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LIBRO 791 

N VOVO NELQV AL 

S'INSEGNA IL MODO 
d'ordinar Banchety, 

APPARECCHIAR TAVOLE, 

fornir palazzi, & ornar camere per 

ogni gran Principe. , 

Et far d'ogni forte di viuanda fecondi la dmerfità de i 
tempi, cofi di carne^ come di pefee . 

Aggiuntemi di nuou© , il modo di faper tagliare ogni forte di 
carne,& vccellami, opera molto necefftru, à Macltri di 
cafa,à Scalchi, à Qedentieri, & à Cuochi. 

Compoflapcr M. Chriftoforo di Mejftjbugo, & bora dinuout 
corretta , rtfiampata^ , 
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ÀLl/ILLVSTRISSIMÒ 

ET REVERENDISSIMO 

SIGNORE, 

IL S ! G. D 0 7^ HITTOLITO 

da Eftr , Cardinal di Ferrar^ . 

Vblicata che fu Illuftrifs.& 
Reuerendifs. Monfignore, 
ladefiderata nouelladiql- 
Ja honoratiffimadignitade 
che già moJti anni prima_* 
vi haueano prefcritto i me- 
nti grandi,il valor fingola- 
re , & Je virtù infinite , che 
vi ìlluftrano l'animo, tal- 
che egli rimane in dubbio , o fe voi da lei, o fé effk 
da voiriceua maggior fplendore; fentì fubito in- 
fonderà* in me quella grande, efmifurata aJJegrez 
za,che fentir dee vno fedele fincero,& affettiona- 
titfìmo feruidore,come io vi fono. La onde arden- 
do tutto di defideno di far finalmente conofeere 
aglialtrilaineftimabile confolatione che mi gio- 
I ua nel core , deliberai di fare vna tefta magnifica 
burlando fempre, col l'alludere a certi denari, lì- 
quali dall'altrui ingordigia rapiti mai non mi per- 
j uennero alle mani, & fi come quei baiocchi (bon- 
tà di chi li raccolfe) fe ne andarono in fumo, cofi 
à punto il banchetto che io faceuo era tuttoom- 

A % bra 
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bra fogno,chiracra,fittionc,metta fora, & allego- 
ria. Lequal cofe defcritie, & narrate con quel mi- 
glior ordine che io feppi,& che lor conueniua,aI- 
l'honorato & gloriofo nome di V. 5 . K . hauendo 
desinato di dedicarc,come per vn perpetuo tefti- 
monio della fomma allegrezza mia^effendomi fta 
to ciò fare prohibito da chi mi può comandare, 
differendo ad altro tempo la editione ( fe pur ella 
mi fia mai concerta ) non ho però voluto mancare 
di confecrarle hora alcuni conuiti miei,abondan- 
ti di vane & diuerfe viuande dalla diligenza, dal- 
Ja induftria & dalla efperienza del mio baflò & 
rozzo ingegno ritratte, & corn porte , & in effetto 
fatte, a fin che V. S. K.daquefto,ben picciolo ìn- 
dicio, poffa comprendere, quale è quanta fiala.» 
prontezza, & la efficacia da 1 l'amore uoliuìma fer- 
uitù miaverfolei. Quantunque poi (comcbifo- 
gnarebbe) le forze non m'accompagnano. Alla 
cui buona grada humilmente con ogni nuerenza 
mi raccomando. 




ME- 



MEMORIALE PSR FARE 

V 1^ 0 ^TT^I^ECCHIO 
G E T^E B^A L E , 

Per Ja venuta d'ogni gran Principio per ogni an- 
data, o Banchetti diucrfi,per nozze, o qua- 
Junqueaitracofache polfa accadere 

d'importanza.,. \ 

*Atta prima la prouifione dello alloggiamen 
to in vna corte , o palalo , e non potendo 
in vnofolopala'zzpaccommodarfi cercan 
do altre cofepià propinque per jup pimen- 
to dt quello che non fi può m uno foiosi per 
le perfoncycomc per caualli,pofcta hauuta la Ma della co 
tnitiua , e fatta quella de t Banchetti • Difcorrendo il cui 
deferuto mcmoriale,potria al tutto proueder,& accorri- 
modani fecondo i tempii e paefi, doue ti ntrouar adorne 
ti farà mofìrato a pieno . 

Vnma troueraitape^aria,lettiere 9 letti matera^t, 
pagltan^ycaue^aliy con lenzuola* coperte, coperto*^ 
piume,et guanciali fornitt^rabacche^fparari^ocapeletti, 
che ti piaccia chiamarli fomiti pclluoco, ilqualefì dette 
apparare, & profumare a tempo . 

^rpionceUi,chiodi,bulette,ouerbrocche,martelii,fia' 
le per apparar e, e picche per forgere le tape^arie quan- 
do s'appara, & per accendere torci pofìim alto, &aw- 
inor^argli,cauedoni,palette,mogliettc,\ampim,tnant<:- 
fctti 9 folfknctti) efchermaglu 




Banchetti 

Tauole,trefl>oli, panche, panchette, fc aranti coflìnì 
da federe, in corner a,e doue fi flarà a vedere ballar e,f e fi 
ballar à, & ) r canni da deftro. 

Mantilt per le prime tau%le,per credente, bottiglierie, 
tinelli per imbandire , & da ricetto , faluiettc , truce ha 
bocca, touagliada acqua a mani> & da viuande, trucca 
coltelli, e fira^i. 

Coltelli con le {ut forame per trinciare, & coltelli per 
le tavole, e cucchiaie pironi. 

Candelieri per la prima tauola d'argento , c per le al- 
tre tauole^ & i amere, creden^ebottiglicrc, & cucina, 
& officjj dt ottone, o di legno, candelieri da doppieri ap- 
pefi al palco, e da tcrra,& lumiere, <&- panadellt accaden 
do. Voi lampade,lanternom per attaccare con le fue cor- 
de,& girelle,lucerne da folaro, Mocc adori da lume. Vite 
da attaccare^ • 

Baccini,& bronzini d'argento per le prime tauolc,& 
altre per altre tauolc** . 

Saliere d'argento per la prima tauola, & poi j alim , 
per le altrc*> . 

<JbCa%zpli di fiori fecondo la ftagione y & nella ver- 
nata fìnti di (età , &oro, & d* argento da mettere vno 
per polla [opra lefaluiette volendone, Stecchi per netta- 
rei denti, 

Tan da tauola intortogliato, bojfetto, pin^oni, michi" 
nt,maronani nauicellt,& bracciatelle di più forte>& bi- 
f cottili con latte,&"%uccaro t o fen%a cr e f centine di buti- 
yo per le prime tauole, & poi pan da fkmiglta,caff t, fac~ 
chi, cefle. 

farina burattata bianca , & nera perla cucina , & 

altri 
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«Itti bif ogni. * 
Maluagia , romania , baflardo , greco di fommt, ore- 
€oTofcano,firuolo, trebbiano, amabile, racefe, ver- 
naccia, vm bianco, o nero, o claretto grande, o picciolo, 
dolce, o non dolce,acerbo, o racente, o tondo, albana, & 
gratta, magnaguerra, latino romanefco, fanleueri- 
»o, ramato, corfo, acquofo, o d'altra forte, fecondo ti 
tempo, o loco doue tu ti ritrouerat . Et vino da famiglia, 
pme a ^ a Z niÌ0 >f abb *> b °<"> barile, piriotti, ubbe\ 

Carne dimando, Vaccina, vitella dipià forte, porcu 
f»lHatic,,edomefiici,cerue,damo, capriolo, agnello, ci 
pretto, cacone, porchette, lepre, conigli, gbnu paloni. 
ff^nifaluatK,,&domenici,pernici,coturniei,^ 
lm>,und,,narn t , bec : ba^e,nottulani, beccafici, qua- 
^>f^e,tononUe,paperi^^^ 
n>,becarocUi,anadrefal U at,cbe, & domefìicbe, anauo- 

Capponi graffi, &C arnofi, & fìmilmente le galline. 
poUa/ìy pollale, colombi cafalengbi, o di colombari 
o palombr,vo U a frefcbe,& non frefcbe. 

Salami d, porco mueflui, o non inueHiti, falciccioni, 
^imbudelli, mortadelle difegato,mortadeUe g iaUc,[an- 
gmnacci , bianchi, & roffi, tomafclle, falcicciaroffa, & 
gialla, migliaio . 

oiué r ,{ Cmt '^ 0rn ì mat( co fP e bue in pe^xj, [alata, lin- 

tobba m dobba, & ,„ cafonada, e robba fredda. 
Fegati di-vitello, fegati dì poto, & paperi, &di 

4 porro» 
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porco, coratelle, & tesìeciole d'agnello, o capretto, 
tcrucUa di porco; piedi di porco cabrato, o vitello, 
o bucs • 

Cogltoncini,e crefie di polli, latticino di vitello,poppct 
Ime di vitella,lombi di porco, o dt bue, pandette di porco 
per torteletti , graffo & midolla di bue , o vitella per pa- 
fleUi,mineffra y fiadoncelli, & torte. 

Lardo, carne fatata, carne verqcllata, fugnia , & di- 
leguado . 

Vefci,frefcbìicioè,^ione,ladano,copefc,porteMte y 
truttc^arpioni,fardoni,angt,cbieppe,lutchtetubc,rainc, 
o carpe,perficbi,lampredegrande,& picciole,tcmult,pc- 
fcherie minute di fontane , gambari mutati, rane, luma- 
cbcsgalane,pefeiolmipiccioli,ftYigi,barbi,cauedoni,foet- 

tt, fcardoe, \angar incili piccioli . 

Varuoli,rombi,orate,dentalt, bavboni, o triglia, lom- 
bnna , corbi , palamtde pafiere , & paff ir etti , celiali di 
pti f arie, meggie , fgombrt , fori , goi , albati , fraolini , 
agofeUe, fardelle, paganelle , menole , anguille di più 
forte. Mtra pef caria minuta da trata di mare, feppie, 
calamari, & altri pefci fecondo ebe ti trouerat, sfoie, & 
oltranini , pef ce cappone , tonelli . filtri pef ci non fono 
in molta confideratione in quelle bande, come maca- 
relli, polpe, ra^e, pef ce pane, & altri ebe fono cibi per 
galeotti. 

Tcfce [alato , cioèfalmone, taranteUo, tone , tonina, 
[chinale, anchioe, mcglior amenti, fcaueTtfadur e , cern- 
ie , buratelb , meggie , & altri ceuali fatati , meggics > 
0* bottelli & anguille affumate , orate , ceuatt , & altri 
cefei nell'aceto , fardelle, mamlofe , fgombri , rengbcj 

man- 
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bìancbe,& affamatati 

Cauiaro frefco, &* fallato, bottarghe, pefce de fo- 
glia, aftefi, gambart, granceuole, grancipori, gran- 
celle, moleccbc, fclnlle , gamberetti di mare, & d'acqua 
dolete . 

Oslregbe,cappefante,Jpolette,peuera^e, cappe, cal- 
cinelli^ untatene, arccllc. 

Funghi frcfchi, & fatati, & frangole . 

Butiro,ricotta,ricotta di butiro,caui di latte,gioncate y 
panna di lattc,mantiglia. 

Formaggio duro, graffo , tornino , p ecurino, far de f co, 
marzolini, prouature, & rauogliuoti, 

Oliue,perfuhe,ficbifrcfcbi,e fecch\,poponi,f cotte, vu.i 
frefea di varie forte, &• fece a, vua pajìa.vua fchìaua, et- 
bibo dama] "chino, dattah, la^aruo Imperi, & pomidipià 

forti,&carcbioffQli,cardi,albergcS)arbicocchi,momache 
moUgnano . 

Cotogne,pomegranate,nocì,garugli,noccìuolefrefchc, 
&fcccbe,fufinefrefcbe,&>fec< he,marene frefche,&fec 
*bc,ciregicdipiufortc,jrauolcforbe,ncjpittyc 
tartufale . Frutte in aceto, trigolt. 

Infoiate di latuche , lattuca accapucciata, lattuca^ 
longa, indiuia cime di radicchi da cuocere, tamponzo- 
liyCrefcione, drago, & altri mi fcugli, cappari, carobbe, 
(paraci, e cipolle, cocomeri^ o curiati, menta, fiori di bo- 
tagine, di bugolo fa , e di menta, e di rofmarmi, rape, ce- 
dri,ale,ptedi, magoni di polli, polpe dipauom, di foggia- 
ni, capponi, pernici, & fòftolettt , & pifcllom battili, 
tutte per fatate, tediali ancor di carne fredda potranfi 
fare. 
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fradici ;rauanello;raffano,remolacci;aglio,porri f fca^ 

T?ctrofelmo,ferpiUo, maggiorana, menta, ram crino, 
ba fi lieo, f aiuia, lauro, & altre herbe odorate, amare, 
tpefìinacchc** . 

J\ape,nauoni,cauoli,gretù, e bianchi,ver^otti,capuc- 
c\ % brocculi,cauoli, rape, cauolifioreyjpinacci> he) bucete, 
yucche di pm [ort<s . 

Firwccbi,finoccbiettifrcfcbi,&in aceto. 

Ti fedii fagioli, ceti bianchi, e<r rojffi, bacellt, ciferebia 
frefca^ecca,^* parte infranta, &fnua menata. 

Limoni,melerancie,ri{o,fàrroyformento,gro([o,& len 
te,macberom K(apoletani, vermicelli, e fofemelu 

Olio per insalate , & cucina , c lampade, [ale, e falina 
bianca^. 

SPETI ARIE, 

Doppieri bianchi,^ rcjffì,& torchietti,^ candelotti, 
& candele bianche roffe , & candele difeuo , & torci di 
tordi da vento . \ 

Mariano integro, inpe^i, apiùfoggie, & bifeot- 
tato,& parte dorato per bellezza. 

T?gr.ncatOypinaehea,faHonea,foJameli,pan papato di 
%uccaroycdt mele. 

lATjmitfHebrci, zuccherini di monache, berlingo^ 
yj, & frutte di zucchero. 

Cedro fcor%e di lirnoni,atancie,limonceUi, lattuca,co- 
comen,7uccaro,pere limoncelli,nefl>ole,& altre frutte m 
[troppo, & coperte di zucchero » 

Tra- 
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Traodi cannella, diramati. Unirne di melloni; 
pignuolt, piHaccbi, mandorle, nocciole, conandri, & 
anefi confetti bianchi, con mufehic, e fenici, & mandor- 
lata., . 

Copette,toroni, cali foni, mofta^oli di paccherò. 

Codognata, codogm inquarto, piatta di codogni. 

tJMarene mfìroppo, &fiefcbe, coperte di 7 uccaro, 
& brogne m firoppo, & codognata Cenone fe , & pe- 
rata^. r 

.Acqua Xuccberata,chiarea,e Hippocras. 

Moflarda di più forte Japor d'vuaMcoiogne^ma- 
rene,corniali, & molte altre cofe che dice lo ammaefira- 
mento delle viuande, ^ucebero groffo, fino,& zucchero 
candido intiero, <& pefìo. 

Can«ella,peuere,pcpc longo, genuino, n aro r n ni,noci 
mofcate,macts,croco intiero, & pefiafieue fine appara- 
te, <&- mtfle^. 

^Wandole, vua paffuta, piglinoli, piflacchi, noe- 
ciuoic^'. 

Parma d'amito, <&• il tifo . 

^icqua rofata, mofeata, & non mofeata. 

>Acqua nanfa, & altre acque odorifere per le mano. 

*J\telt-s . 

Grana paradifì . 

Trofumo detto altre volte al principio . 
Ter mettere la jpectaria tutta infume^ . 
Daten,e cibibo altra volta detto, & bora repttuo 
S topino . 

Carta di firaigc. 



MAS- 
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MASS ARITIE DA CVCINA. 

Caldaia di capi di latte . 
Zangola) da latte mele . 

Telle di capretto [corticato à folle felli , per fare la-, 

mantiglia^. n 
Ca^a da gellatina , [chinotto per li vermicelli di 

butirO) ingegno per li maccheroni. 

Catino da mangiare bianco } ò nfo Turtbefco, & Mitro 
la [uà palletta di legno. 

Catinelle picciolc per i capi di latte . 

Catini, & catenelle per impattar viuande. 

zJtyCaflellhmancUettet & [cubie per cucina^ &per 

abroues. 

Caldai grandi . Tentoliniyftagnatellicon li coperchi, 
fiammc,copcrte, & colatori. 

Ca%$a per fingere i rofami di pafla . 
t padcUegrandt,mc'%zani i & ptcciole. 
Tetti rame } o di pietre^ oltre vn [orno, 
TrepiedtyCatcnc da fuoco. 
Mefcola da [aporc^ . 

Spediert,& fpedi d'arrofto (ottili,ctgroflì ì & ghiotte. 
Mortaio y macineUe i & piflelli. 
Gratelle grandi & picciole\. 
"Badili. 

Me[cole[orate>& da mcncttrare grandi spicciole. 
Tauoladipatta> & laftgnadori. 
Coltellìygratuggie$erontle>& bujfolt> & ferri per la 
patta Todefcéu . 
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*4fc> « P" le "t P« far cauiuro,fe farà tempo. 
^tT^ad'^irrono, ejr per cucire, refe, &agbì. 
Sedacelo flamegna,o criuelii. 
' franate, & granatelli,acqua, bone ìegne (opra tutto. 

T*uola per la prima tauola, credeva, bottame, 
tmeUvucma, per lavorare, & per imbandire J aìli ofl 
fitti, 4- da rifatto , tutte fornite di trefoli p ani he , L 
Prette , 0 (corame , e carpette per k prime torniti . 
ambi C0C '" a/in ^P ancbe > «««« pe'i b,fogno de 

l^aleperledonne^pifTeri^ 
Fiafcbi d argento,nagno,p,etra, o vetro coppe ;eb,c- 

t Z "l ì le 1 e,t bmhmt <««*•»',* magliette di ve- 
tro,copercbt di coppe, e penati per , ^biti. 

ri ^f a f eb °" allne frrett, d,cr,flallo, 0 r,nal,,canta- 
ri, &leccbieUi, boccali grandi &■ puctoli 

filetti per info late, &ftm> ,p>adcncHe grandi, 
melane, spicciole. * ' 

aelle;&jcudellmi,e tondi. 1 
Taglierida immembrare in tintili 

uolT! 1 ^ ^ fU * nÌ ' C t0hbt d>e fe leuar ^"> <l> 

Corda da po^o;oper alta bfogm,floppa,perflop P a- 
reftalcbr,<&- altri bifogni. ' ' vy 

no ^y.' lepÌ '' te ' fm<>nh tHmoU 'f^,fe farà per 
Similmente ma^e depinte per lifopraflanti . 



Banchetti 

* S V ttwpo àa mafchere ; farà buono mettere in ordine 
vno camerino con qualche habuo da mafcbere; & ordi- 
nare vno che rìhabbia cura^ . 

OFFICIALI. 

1 ' Vno Sinifcalco generalesco due che fupplifcano à quel- 
lo che eglifolo non può,vno de quali fàccia imbandire y ct 
Ì 'altro faccia mettere intauola> & leuare fecondo che li 
dirà, con Spenditort . 

Vno con la Ijjìa che vada foprauedendo alle C redense 
a far metter f aporie patte, e robbe fredde, limoni, mela- 
rana,(apon,oliue,vue,& altre cofe fecondo che fer anno 
notati fu la lifla del banchetto . 

Vno Sinifcalco atte donne fuori della prima tauola,& 
credenziere, imbanditore con due che T aiutino. 

Vno Simfcaldo al tinello col credenziere , tmbandito- 
ye,panattero,cancuaro,& aiutanti. 

Credenzieri,^ bottiglieri alle prime tauole,con fhmi 
glie che vadano su & già aportar vmt,& acque,etpiat 
teli vuoti, & altre cofe^>. 

Vno con due o tre huommtche faccia porre, & laua- 
n le Tauolc , inacquare & franare il luoco, & profu- 

mar lo . x « 

'Due che raccontano tutte le robbe in vna diffenfa,et 

tendano conto à cut dijj enf ano . 

Due chchabb'MO cura di far leuar ptatti,& portargli 
alia cucini , o credenza doue ordinerà il Sinifcalco gene- 
rale, o fuoi fuppltmentt . 

Vortatori da piattelli che vadano alla cucina . 

Ter- 



I 



ff 

è 
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fna perfona da conto o p,Lcbe v*J„ J> * ■ 
a. ^ . maxime le Donne the ver anno alla f* 

dell T/S/ W *' **v«Um foprZ- 

aenao,je le robbe vanno in tatui*. »V'<uie- 

Vnofopracuoco con robbe m cucina . 

"Perfine per apparare il luoco. 

ANDATE IN VILLA] 

oaltrouo. 

Fornaro, mafinriefu^, ' X 

Cucma fornita . 
Credenza fornita , 
Tinelli forniti . 
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Cu^Ja robba fornita con tuttiifuoi . Elfuofuperì<£ 
te con aiutanti di camerajfarto,barbicro,trombctta, fic* 

chini, & altri. 

Cancellericconico«lìglieri,fccretarfycancettieri,ca*> 

uallteri . , 
Tauole, e [canni fmdati da campagna , e forniti dt 

ramo. 

iJA Cufica^. 

Modo de falconeria , e ffarauieri fecondo il tempo . 

? 'am dmerft,tele,rete,e leopardi, e modo d'andare alia 
Bru^y a can da rete, e vcceUare, à parede, o d ragna,t 
emetta colvifcbio. 

Carte,e dadi,tauollieri, e fcacbieri, tauole con le cugo- \ 
le>&offaconlafuaboreìlA-*. ± 

Balloni con i bracciaUettt, palle da vento conglifcan- 
ni, e fcr trotto da fgotifiarle, pallette piatole conica 

racchette*» . 

Baleftrc, balottare, xarabottane, efebioppu 

Tallo di ferro per tirare , & arme diuerfe da giuoco* 

Modi di pefeare d dtuerfi modi . 

Strame, e biaua con tutte le mafferitie opportune, c 
muffane per la fiaba . Et d cui fera necclf ano d fare al- 
cuna promfione , Li fera bifognp di carta , cai maro , in- 
cbio/ìroy penne, o calamo, forbicine, temperar ino, cera % 
e poluc^ i 



CON 
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CONVITI DIVERSI. 

Enadipefce, laquale fece fnre per mei 
Belfiore , lo llluflriffimo Signor Don^ 
Utppoltto Eflenfey ^ircmefcouo all' bo- 
ra di Milano ', alprefente \euerendiffi- 
mo Cardinale di Ferrara, all' Mufiri fil- 
mo Signor Don Hercole fuo fratello , in 

In a T ÙUCa dl Saatres > hora D «™ Ferrara. Et al 
l Illufirtffima Signora Madamma I{eneafua mogliera,et 
ali llluflriffimo Signor Don Francefco Eflenfe , altri 
Signori e GentWbuomini,cgcntildonne,i(juali tutti arri- 
uauano al numero de 5 4. nella prima tauola, e fu queflo 
di Sabbato, alino, di Maggw.il giorno di S. Bernardina 
del 1 5 29. Et perche la co fa s'intenda più intieramente , 
dico, che prima fi cor fe all' anello il giamo fino ad bore 
2 1 . per molti honorati Cauallieri traila vmticmque di 
velluto morello crimifino , tlcbc fìtto , entrati tutti 1 pià 
-Nobili nei l palagio mentre nel falotto pel giardino fi re- 
cito vnafnrfa, & fi f ece vna diurna tJHufica di diuerfe 
voci, & varit tiramenti. S'apparecchiò in effo Sardina 
vna tamia con tre marnili ivno fopra l'altro , con fal- 
Wtteapmmoci,, & con diuerfe fcggi € di pianure di- 
urnamente fatte. Laqual tauota fu di diuerfìfion ì& ar- 
me maramgltof amente adornata, confuoifdmi e coltel- 
J. ^opradeUaqualeeravnabdliffima fi-afeata con fe- 
loni, & Vane arme art^aofamenrefabricata, depoi li 

Vane vno intorto di Utte,e ^ucchero^ vn bifcotello 



per 
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per perfort/Lj • 
Di marzapani bifcottati pe%%i numero 6o.cpignoccati 

numero 60. in piatclletti 15 

Cauidilatte 54. in piatclletti 54 

lnfalatad'bcrba, e cedri fatta in varie arme , e lettere. 

in piatclletti 54 
&mfalatadi fpargi. piatelletti 54 

T? infoiata a" anchioe. piatelletti 54 

Fiadoncelli di cibido,e pignuolt, 150. i» piatelletti 1 5 
Z>/ palìclli pieni di polpette di Hurioni . piatti 2 5 
Dj tarentelio allego freddo con praff emoli fopra^ . 

piarti 15 
Barboni acc arpionati 120. iw piatti 1 f 

Figure di zucchero numero 15. di gronderà di tre 
palmi , fra U quali erano cinque figure di Venere , e ciw- 
<// Eaubo , c/w^we <// Cupido , dorare /atte ;w par- 
ta , f dipinte molto artifinofamente . *Z>a//a wa» <fc Ara 
della tauola {otto la loggia realmente adornata, erano 
apparecchiate le credente, e bottiglierie con vini precio- 
fiffìmi di varie forti , e con tutte le cofe necefj arie ali** 
crederne . 

*A man finterà del Giardino era vnabellrjffìma, & 
gran frafeata ornata di dmerfe arme , &fefloni mede fi- 
namente, come quella, che era fopra la tauola, fotto la- 
quale fletterò Mufici continuamente a fonare , & a can- 
tar , fino a tanto che durò la cena , come a pieno et dirà 
di viuanda in viuanda feguitando gli ordini di quelle* . 
Frano adunque bore 2 2 . quando fi partirono del f alotto 
effendogià finita la fnrfa, & mentre vemuano alla ta- 
Molale li andauano manti quattro Mufici veflìti tutti ad 

vna 
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vna liurea , tra i quali vno jonaua vna cetra , l'altro vtt 
leuto, ilter^p vn'arpa, & d quarto vno flauto > fonando 
però tutu m freme balli alla gagliarda > con quattro fan- 
ciulli) c q uattrogiouanette che veniuano dannando , e li 
compagnauano alla tnenfa doue data fubito l'acqua odo- 
tiferà alle mani fi mangiarono lemfalate,dan%ando tuu 
tautaquei giouam, cquellegiouanette,epofciagionfe la 
prima vmanda laquale ftaua;m queslaguifa. 
Furono con mirabil ordine portati patitili 1 5. grandi di 
trutta. in piatti 1 5 

Voua dure cento' fiaccate per me^p piene, co fapore Fran 
cefcfcpra. m piatti 15 

Li latte di flurione , mil^e di lu%?(o , & altre richiefle di 
pefei , fritte con arancie cannella % e Truccherò fopra_ . 
piatti I ^ 

hi flurione alleffoycon agliata fopra,fapore incarnato che 
rapprefentaua la imprefadifua ^euerendiffima Si- 
gnoria. p lattt I5 
Orate óo.fritte. in piatti 
Di mine/ira bianco d'amitto,detta diamante .piatti \ 5 
Ttige sfogliate catelane 15. m piatti 1 5 
Di pefa piccioli di Tò fritti. piatti \ 5 
E fubito che fu poìla in tauola quella vìuanda fu fri t- 
ta confomma harmonia,e fommo piacere degli adottan- 
ti vna mufica di tre tromboni^ tre cornetti, iquali pare- 
nano veramente ali 7 bora venuti dal fommo choro,e con- 
tinuarono fino a tanto ebe fu portata la feconda viuand* 
nell'ordine deUaquale furono portata . 
Sfogliatelle di pignuolt fgr osiate con formaggio grafo, 
numero 15. in piatti 1$ 

3 a Di 
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Di lucci aìeffi con fapor bianco^ e firn di boragine [opra . 
piatti i $ 

Di (uppa dorata. piatti i% 

Hpmbi 25. ac carpionati con limoni tagliati fopra~>. 
in piatti 1$ 

Di miglioramenti arroflo con ^uccberOyC cannella [opra» 
piatti I $ 

Di lampredine fritte . piatti 1 % 

Di tencbe riuerfcie riueflite alla Vrancefe^coperte con te- 
pore di fabba. piatti 15 

Et in tanto che quella viuanda era in tauola y fu fona* 
ta vna dolz^ama^ vno trombone , & vno flauto alla 
iAlemana<> nella ter%a viuanda furono di paflelletti 
di bianco mangiare fatto di lucci fritti , numero éo. 
m piatti 1$ 

Fior deligi alla V r ance f e grandi num. 15. in piatti 1 % 

Difuppc cibibo in maina fi a con zucchero > e cannella fo- 
prtL^. piatti 15 

Di patlamida in potacebio pexgi 3 o. in piatti 1 ? 

Lucci 1 5 .grofft nello ffiedo con il fapor e della ghiotta^ e£r 
aceto (opra. in piatti 1% 

Di far delle di mare fritti con arancie fopra . piatti 1 <; 

G. imbari di mare grojffì 400. m piatti .15 

Di fiunone tagliato minutamente in padella fritto in bu- 
tiro col fapore jlnglcfc. piatti 1 5 

Laquale viuanda pofta intauola ì cominciarono mede* 
(imamente i iJHuftci eccellenti con fommamaraui- 
glia d'ogrìvno a fonare mfieme queilt firomentiy cioè 
vn'arpa>vn flauto>& vn grauacembalo>& fonarono 
ettandio infino a tanto che fu portata la quarta viuan 

da<> 
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da, nellaqualc erano di leuatelli ito Annumero, 
piatti 

Di lucci in vino alla Fiamcngba>con cedro tagliato minu 



lamenta. ptatti 
Din fi alla Ciciliana. piatti ir 

Chteppe cotte fu la gratella col fuo faporc y e prafomelt. 

numero 15. m piatti i* 

Di viuanda gialla di nipple alla Napoletana lacuale 
communtmentefi chiama villanata . piatti 1 5 
Cranceuolc óo.in ticlla piene /otto lì ale . in piatti 1 z 
Dtflurione aUefio coperto di f alfa . piatti 1 \ 

Dipalìa Tedefca rotonda in frittelline. piatti \ 5 
Lequali cofe tutte poti e etiandio ordinatamente in t ai- 
uola fi fece vna mufìca , nellaqualc fi fonarono vna dol- 
%ama, vn violone, due comamufc s & vna cetra , &fc~ 
guitò il [nono, fino che fi portò la quinta viuanda laquale 
ftaua in quella maniera . Erano nello ordine di quella. 
Tortelle alla Lombarda numero 15. #» piatti 1 e 
Di varuolt alla Tedefca con cipolle. piatti 1 1 

Di lucci grandi fritti numero 1 * . coperti di brognata con 

anefi confetti {opra. p % tti 
Dtlentcmfapore. pìm > 

Di capirotta morella di lucci. ptatti J y 

'PaUclli di anguille numero 1 y . j n piatti , * 

Di ftnrione fette numero 45 . in gratella colfuofapore &> 
jr-fomeli , ^ 

greggi fritti. r ptaUi * 

* quella viuanda pafiòconintratenimentodi buffo- 
ni alla Bergamafca, & alla V mrtiana.cH andarono abuf 
Joncgtando intorno alla tamia fino a tanto che fi portò 

V 2 la 
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la fefla viuanday in cui erano. 
Carpioni óo.fritti con [alfa baflarda fopra.in piatti 
Di pance di luccigranii cotti fu la gratcllaycon aceto pe- 

pe,e prafometu putti 1$ 

F iadonceUi6o.gr anii pieni d'vuapaffayiovli d'uoua^uc 

eberoy e cannella. in piatti 1 5 

Tomafcìlc di lucci 60. fritte . in piatti l % 

Frittate verdi 1 5 . con pignuoliy & vua pafia dentro. 

in piatti 15 
Di funghe fritte elfuofapore. piatti 15 

Di ruma m mineftra con marzolini tagliati in pe\%i deit 

tro. piatti 15 

Di off elle alla Milanefe. piatti 15 

E cofi portata cjuetta viuanda cominciarono a canta- 
re 1 cantori dell' Wufiriffimo'Signor DucayCtoè M.Giouan 
MicheUyM.Grauio^M.Giannes del Falcone^ fuot compa 
gm y e cantarono fempre, in fino chegtonfe lafetttma vi- 
uanda talc^. 

Erano in efia di teine groffe in morelli in bruodo nero y co 

mandole t agliate f opra, piatti 15 

lucci in dobba fritti numero I $ . in piatti 1 5 

•Agonm fritti 60. con %uccbcro } e cannella fopra^ . 

piatti 15 
Suppei^.d'vuapaffa. in piatti 15 

Di barboni accarpionati caldi . in piatti 1 5 

Frittate 10. con cauiarofrefeo. in piatti 1$ 

Di varie arme di patte alla Tedefca piene di pattume di 

marzapane fritte. piatti 15 

Tortcllc 1 5 . picctole di ruuia. in piatti j 5 

Laqual patta in tamia venne fuori della frafeata U 

Tarn- 



•e 
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Tamburino della lUuiirifJìma Madamma dannando con 
quattro giouani,& quattro damigelle con tanta vagbc 1 ^ 
\a,tbc fu maraviglia a ciafcbeduno^e cofi andarono bal- 
lando la communa 9 la Bafìa dì Spagna,la Keorgarfa, & 
il brando fempre da torno la menfa ì quando fopragmnfe 
la ottaua viuanda^ e furono portati. 

Taslellt qumdeci pieni di Crema Francefi grandi, 
in piatti 

Di butiro sfilato , lauato con zucchero , & acqua rofa-,. 
m piatti 

C are bio foli numero 60 . cotti in piatti 1 c 

piatti ic 

Dipomcguatte. ptatti * 

Cappe 60J1S. Giacomo fatte di patta re ale, piene dime- 
riconda fritta. p ìattl , 

Vasetti i 5 . di ofiregbe. in piatti gf 

Efubito che fu poHa in tamia qurfia viuanda comin- 
ciarono Mufici a fonare quefti/lromenti , cioè tre flauti, 
trccornamufc,& vno violone^ fonarono fino che fi por 
tò l'altra^ mentre ebe fi fonaua % due faceuano le bava* 
telici . * 

Fu adunque la nona viuanda a queslo modo>erano ottre 

ln piatti c 4 

Francie* pcuer e, intQndi £ 

1 11 che fatto cominciarono fonar e ipiffari.&qmuipm 
so ogn'uno ebefofle finita la cena fi leuò folo il primo na- 
tile con tutte quelle cofe che erano [opra effo, e poi fi ritor 
narono lefaluiete bianche 1 coltelli^ (almi & vna brar- 
%atclia ) & vno pi^on^no pur di ficcar o,e latte per eia 
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fcbeduno'y & dapoi fi pofero le fottofcritterobbe, inta- 
itola, cioè, 

Quindeci figure che furono otto mori ignudi, e fette fe 
mine tgnude pur more dtpaSìa di fafomeli,con ghirlande 
di lauro in tefla dorate in parte, e concie con certe verdu- | 
re ,e diuerft fiori,che coprtuano le parti che naturalmente 
fi nafeondono . Tofaa la decima viuandafu tale . 
Difauoncaprcfc]%. in piatti 15 

D'infalatad' herbe diuerfe,e fiori, piatelletti 54 
Dicauiarofrefco. m piatti 1$ 

& in fatata di ruuia in tegole foff ritta, piatelletti 5 4 
Di bottarghe trinciate. piatti 1% 

Di mantighilia . pi**** 1 5 

D'in) alate di code di gambari* t cedri, piatelletti 1 ? 
Di varolo in fate . P lattt ' 1 5 

E qmui mentre fi pofero le inf alate in fattola , fonò M. 
Afranio il fuo fagotto , pofeiafu portata l'vndecima vi- 
uanda ncllaquale erano . 

Code di trutta grandi fritte 15. in piatti 1 $ 

Dtgeneflrata magra . piatti 1 5 

Di turione in pe%%i in pignatta alla Memana in ver- 
nala, fucco di arancic. pi*tù I S 
Ritortoti 60. alla Fiorentina d'un vouo pieni d'vua pafja 
pignuoli,e zucchero, e cannella [opra . in piatti 1 5 
Di potacchio di feppe alla Venetiana . piatti 1 % 
D'vouaallaFrancefe. piatù 1% 
Tajfarotti 60. frati con arancie. in piatti 1 5 
Stellette 250. in piatti 15 
Et a quefta vtuanda vfcì della frajeata vna damigcl- 
aTiccbiJfitnamcntcvcftitacbcjQnòiC cantò nel lauto vn 

Ma* 



■ 
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*J\€airigal diurnamente , t quello contìnuo con piacere 
i y ognuno fino a tanto che venne la duodecima vmanda % 
! nel cui ordine erano. 

^anteghatei^. , in piatti 1$ 

pambari pieni 400. m p m tti j ^ 

I ' ÌDifardelle di mare fritte . piatti 1 ^ 

Dipafferem potauhio alla Francefe con limoni tagliati 

f°P Ya — piatti" 
Di) lippe di ctrieggic confette di pan [otto alia Francefe , 
e cuccavo, e cannella fopra. piatti 15 

Ditortellc alla Lombarda, piatti 15 

\Chieppe i%.in bruodo giallo. putti 1 ? 

Difuppe di calcinelli. pta tti 1^ 

<A\laqual vmanda per intertenimento vi furono c w- 
tatt, che iantarono certe cannone aìlaTuuana in villa- 
\nefcoche fumarautgliofacoja ad vdtre, dapot lequah 
Venne la ter%a decima viuanda cotale^ erano. 
Dipaftelli 1 5 .di carbe alla Francefe. piatti 1 5 

Di fiadont 60. piccioli > cioè 30. frumento paflato> e 30. 

d'voua, e formaggio in pafla reale . piatti 1 5 
Cuoi fritti 60. coperti di fapore giallo. in piatti 1 5 
*Di pef caria di fontane , <&• gambari mutati fritti . 
piatti I5 

Difpinagi in fapore> confette di pan fono, piatti 1 $ 
Di miglioramenti in potaccbio . piatti 1 c 

Di cafj atelier. ' putti i % 

Di gallane foff ritte col fuo fapore. piatti 1^ 

Laqual vmanda menti e fi pofe in tauoìa^omii^iavo- 
no afonarecinque violoni , e fonarono finche fu portato 
iaquartadecima viuanda, nella quale erano. 

Di 
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Di ritortoli 1 5 .grandi alla MUanefe pieni, piatti 
Di calamari & altre pifcane minute fritti, piatti 
D'vngbarefca per mineUre . piatti 
Zangarinelli 60. fritti) coperti di agretto cotto, 
in piatti 

Di tortoUetti dijpmagt fritti. piatti 
Ter fichi óo.fu la gratella. in piatti 

Digambari in fattore alla Francefe. piatti 
Di maccheroni alla J^apolitana con 'zuccherose canneUÀ 
fopra & formaggio duro } cotti nel latte . piatti 1 «it 
Et à quella viuanda fonarono t piffari vna morefchm > 
al lume di tor^e a certi Contadini che fingean con le loÀ: 
falci fegare P herbe nel giardino fino che venne la quinta 
decima viuanda m cui furono portate . 
Tortclle \ %.di ri fi aitile con cannella confetta fopr<u. 
in piatti 

Di molccche fritte con arancie , zucchero , e cannella fo- 
pya^ . piatti 15 

Tritate 1 5 .alte con vua pa/fa, pignuolhfucco di arancie % \ 
Zuccherose cannella fra l* una (poglia>e l* altra diquat \ 
trofpoglie. in piatti 

Or ancipori 300. in piatti 15 

D'arbori , <&• fraulini , & altri pcfci di mare fritti ,. 

piatti 

Sgombri, & fori i^.fu U gratella con cipolle y & prafo- 
mtli fritti fopra > & gcngcucro, & poco aceto, 
in piatti i<* 
El farro col lattc y e T^uccaro . in piatti 1 j 

Dilette di lucci allei/emonie fauci dorate^ gclatia bian 
ca vna per piattello . piatti 1 5 

Doppo 



1 



ti 
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^ Doppo viuanda véne fuori vno della fiafcatd 
> vna lira cantando al modo d'Orfeo diurnamente) e poi 
guitò la fcfladecima viuanda in cut furono portati , 
'alleili i y .di marenne grandi, in piatti i m 

'artarette 1 5 . alla italiana . in piatti 

'alleili if.di datteri grandi , in piatti 

>i gelati* chiara alla Francefe, piatti 
ftrcghe 500. fritte con limoni tagliati {opra.* 
in piatti 

OipaUellt di faua fi-efca y contorltd ì voua ì e formaggio} 
frefco tagliato minuto, e crefpina. piatti 1 5 

)/ cafcoffe mguifa di ùraciatelltne piene, piatti 1 5 
Ubrognemfapore. piatti i ? 

Et a (juefla vmanda cantarono quattro putti Francefi 
unioni di gorga fopra modo belle , e pofcia fu portata U 
ecima fettima viuanda, in cui erano . 



1? 



-Ufaua frefca^, 

' \i formaggio Viacentino, e marciolini, 
^ N aregic^s 



' piatti 
piatti 
piatti 

archiofole crude 60. in piatti 

)/ caftagne nell e ro/t . piatti 
Honchate 15. in berta grandi con anefi confetti . 
in piatti 

>i latte mele. p ìa t t \ 
» Ridoni. ^ p latu 

£ quiuifi leuo vn mantile , & ogni altra cofa che era 
ttauola, e poi fi diede acqua odorifera a'demani, e fece 
jj !f ortar le confezioni, lequali furono talc^. 
jfiH >; cedro, e (conte di arancie, e limoni condite libre ic. 
(j in piatelletti * 



m 
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"Dìyuccaròlattuca , cocumert, mandorle, & altre fimi 
frutte condite libre 15. tn piatelletti 1 

Dicodognctnquarto,mafìellettc6o. inpiatellctti i< 
Di gelatiamaflellctteóo. inpiatellctti 1 

Di copette 15./» pe^x/. 1 
Di torroni 1 5 . in pe%%t . 1 
Ditragea di cannellate pignuoli,& pi fiacchi, & femen 
ti de melloni , cjranefi confetti bianchi infume^* • 
ptateUetti 1 
Stecchi profumati 1 00. con falutette bianche^ e coltelli- 
inpiatellctti ti 
Lequaìi cofe mentre fi mangiarono , fece vna muficJF 
tjbt. jLlfonfo dalla Viuola , nellaquale erano fei voci ,1 
fei viole vna lira vn lauto,vna cittara,vn trombone,viY 
flauto groffo, vn flauto melano, vn flauto alla >Alema-\ 
na,vnafordina,edue tiramenti da penna,vngrande^e^i 
vn picciolo , laqual mufica fu tanto bene concertata^ 
che ad ogni vno pareua effere di quiui alle fuperne pan 
p afiato . 

*Doppò cena fua Signoria ^cucrendiffìma fece porta- 
re vna nauiceìla d'argento carica di coLanine , maniglia} 
abigliamenti d'orecchie aneUettì, guanti profumatt>buf-ì 
foli di compofitionc > & altre gentilczze,lcquali cofe tut-b 
te apprefentò a iCommenfali , & a cui vna cofani e cui\ 
vn' altra . Et in quefto tempo fonarono le cinque bore di 
notte , lequalt fonate , fi diede nelle pi fare , & vfcirono\ 
della frafeatavintiquattro vefliti ad vna liurea con vnr 
gran torchio biaco in mano ciafebeduno di loro accefo dar 
ogni capo, e fecero vna bellijffima morejca, laqualc finita' 
ogni vno ft n'andò a cafa fua* 

Cena 



ita Mu/lriffimaeJlfadamma l(enea jua mogliera', & 
V ^uerendijffimo ^nhiepifcopo dimoiano, & aU* 
ilujtr.JJimo Signor Don Francefco , & ad vno^Amba- 
ladore del He Cbrifliamffimo , & a due imballatori 
H \eutrendijfimo Sanato Venetiano,et altri Gentil 'buo 
fi/»/, & Gentildonne, coft Ferrare fe come d'altro luoco % 
)uali tutti furono al numero di I 04. nella prima tauola. 
\ccettuando lo ltluflnffimo , & Eccellenti (Timo Ducadt 
erratala Illuflriffima Ducheffa di Saatns ì & lalUu- 
nffima Mar cbt- fa di ^Piantona , iquali tre mannaro* 
0 m/teme dagli altri fcp arati. Et fu quello di Domimca 
"nq.di Gennaio 1529. 

Primieramente tra «domata la (ah grande di corte 
m U mitrine grandi di ricamo , & d'altre forte magni- 
•■amente y doue inu a n V ìa cena fi rappn femò vna co- 
edia di Al. Lodovico inotlo, chiamata la C,ij]arta,la- 
mie finita, ognvno fe ne andò fuori della {ala &i più 
bbiltfi ndufiero nella camera del cantilo, &■ nellaU 
^ffa~>. c Doue s'intertennero con Mufiche , & d inerti 
ygionamentt tanto che fi apparecchiò la tauola in futa > 

Rifurono pofli tremanti Ivno {opra l'altro, & per 
m la impedire di candelieri d'argento, ftaccommoda- 
vno molti doppieri di cera bianca intorno ad efla at- 
tuati confilo di ferro al follar 0 , quali giwifere al nu- 



DeISbugo; 
Una di carne, e pef e , che fece lo llìu!ìrìffìm4 
Signor Don Hercole da Ette allhora Duca di 
Sciatres,aUo Uluflnffimo^ EcccUentiffimo 
Signor Duca di Ferrara fuo padre, & alla II- 
flnffima Madamma <JtyCarcbe{a di CfyCantoua; & 



mero 
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mYòdì/fi.dìlìbrc^. Cvno. Toifc gli poferofopra fato 
2 5 .d'argento^ e falutttte 1 04 . co t coltelli, Uquali f tlmei 
te furono piegate a vane foggìe . Dapoi vnpaneboffett 
di zuccherose latte, & vna bra^att Ha, & vna pefa t 
peftacchea dorata,& una di fauonea per falutette con ai 
cuni fiori d'oro , e dtfeta per cadauna di varij colori prò 
fumàtk^r alla man delira erano apparecchiate tre tau 
le granài per credentieri con le c ofe opportune, e necefì 
rie al loro bi fogne. E dalla finilìra mano due tauolegra 
di per 1 buttiglieri con diuerfe forti di vini pretwfiffmi 
Dapoi fi portarono fopra la tauola figure grandi di %uc 
cheto 2 5 .lequalt ftgmficauano le for\ed % Hercole,(juan 
do vinfe ti leone , la cui grandina era più di due palmi 
e me%p per ciafcheduna,dorate, e dipinte colle carnagto 
che pareuano vtue.E Hettero in tauola fino a tanto chef 
teuò il prmt maritile. Toi furono pofle in tauola le fott 
ferine cofe y cioè. 
D'mJ alata m pafìillo di e appannar tuff ole^ vua paffa\ 

pali alletti 104. in piatelletti 10 

D'infilata d'mdiuia , cime di radicchi ramponali , e ce-\ 

dr'u piatelletti 104Ì 

& infilata à'anchioe. piatelletti 1 04 

Di rauanelli i%. groffi lauorati d'intaglio con diuerft 

figure , & animali con rauanelli piccioli. 104. 

in piatelletti 2 
Taflelletti di caui di latte,num . 1O4. piatelletti l o 
Di fette di per futtOydi lingue di man%of alatele difomm 

te fi-nte con zucchero e cannella fopra. piatti 25Ì 
Taf}elli2$.di polpette di cingtali. in piatti 25 

Di mortadelle g}offe ) fegato frefeoin pafielli » 25. 

piatti 




DelSbugo. 2^ 
piatti 2$ 

bimaroacbc, cioè, me ggì e ajj amate grofiej corcate nu- 
mero 50. in pafltllt 2 5 . con fapove dolce, piatti 2 % 
>i miglioramenti [dati 1 y.j» morelli i 04. piatti 2 ? 

'orate accarpionate 104. con foglie di lauro /opra par- 
te dorate. pialtl 

Lequalt cofe cofipoflein tauola afuono di trombe.ucn 
e ogn'vno infame fi diede acqua odorifera alle maw,e 
tétti fi pofero a tauola.doueper buona pe^a con f mm<t 
letittafitntertenero colle fopradettc cefe . Tot vane la 
^nmaviuanda nellaquale erano . 
1 polpe di capponi inuoltcm bianco mangiare fotikton 

zucchero fino fopr^. pmu 
Quaglie 104. tomafeUe 104. fidati di capponi mutiti 
J nelle reti ^rroflo 104. accompagnati, in piatti - c 
fagiani numero 25. arrofti, conarancte (baccate ico 
m piatti r 
^JDi carabatia di cipolle . p ia(ti * | 



f^f^ipignuoliz^ ìnpimi \ 

& altre richieste di peja, colle reticelle f«p r «_ 



m 



i 



1» piatti 

Code di trutte fritte 25. accarpìonatccon limoni taghali 



Barboni 200. fritti. in L m * 

»*»guiUeinuolteinpaflarcalc t pew n piatti 2 
Di dentali pe^ V50 . in brattato. " IZT L 

' Jf a J U fl a pYma VlUanda fi fece vna ***fii a di & 
fijonfo dalla viuola nellaquale cantò Madonna DaUda 

<a quattro altre voci accompagnata, M. Mfonfo Santo, 



con 



Banchetti 

ro>'> cinque compagni^ clr ti erano cinque viuole di arto 
uno grauacembalodaduc regiflri, vno lauto , &vn 
jlauto grojfo, & vn mezzano . Dopoi venne la Jecond 

viuanda cui furono. 

Francolini ^o.cotumini ^o.arroflOipolpetoni pieni 104 
arcompagnati . in piatti 2 

Ceruellati bianchi 2 5 . in pad ella J anicini di vitello 104 
fi miycon %uccaro e cannella [opra* in piatti 2 < 
Capponi 25. alla Tedefca in vino dolce, conmaàs. 

in piatti 2 
TaHclli sfogliati di piccioni cafalenghi grandi 257. 

in piatti 2 
Carpioni 1 04 fritti) coperti di rifarne, in piatti 2 
Vi rombi grandi in peigifottoftatt . piatti 2 

Jncode^e %amp\ di gambari grojffi fi-itti con aceto foprai^ 
ptattt 2$|.r 
TaiìeUi 24.0" oua di trutte. in piatti 2 5) a: 

Di viuanda gialla , alla Jfapoletana di mandorlo . 
viatti 25(1 
iiadelle loq.di maraslo Todefco^otto nel foruo irro-\ I 
feìlatC*. in patti 25 \ 

Laqualc viuanda mentre che fu in tauota cantarono 
quattro foauifftme voci ^Madrigali diuerfifino a tanto \ 
che fu portata la ter^a, doue erano pernici 104. arroti 0, 1 
fmemb>ate>coperte di [alfa reale. in patti 25 \ 

Cenigli 2^. tortore 104. di {alliccia gialla in morelli li- * 
bre 15. accompagnate. m piatti ij [ 

Capponi fen^a ojfa 2 5 .pienuiìla Lombarda con 2 5 .fala- ? 

mi accompagnati tn brodo. in piatti y 2% 

Ticcioni cafalenghi lo^inbaffetta fritti con cedriti 

gitati 
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Del Sbugo^ xy 

in piatii 25 

ÌFiadonccUi di mar olla 2 co. p /a w 2 ; 

Di miglioramenti frefcht arrofioycon Rin caro e cannella. 

in piatti 25 
Cuoi 1^0. fritti coperti di falfa dolce con pignoli confetti 
fopras. in piatti 25 

Di trutta m brodetto alla Comaccbiefe. in piatti 2^ 
!fj 2)/ lamprede arroflo col fuofaporc. piatti 2 c 

\Ditortclle di cavagne. piatti 2C 

^//<z ^«4 / viuanda fi fonarono dialoghi a otto , 
due ebori a quefto modo , e dall' vna parte erano quat- 
tro voci accompagnate con vn Liuto, vna viuola> & vn 
flauto all' >A Umana, & vn trombone , e dall'altra parte 
il fimigliante^e fono ffì fino the venne la quarta viuanda % 
nell'ordine dellaqualt furono portati. 
Capretti piccioli 35. arroflo intieri pieni . in piatti 2 5 
Di capirotta confette di pane , & polpe di capponi fotto. 

piatti 2 f 
C apponi appallati 19. coperti di tortelletti. m piatti 2 j 
T/pptont 1 04. pieni alla Lombarda arroUo con fapore 
Francefejopra . hi piatti 2 5 

Di lucci m fate pe^j 50. coperti da fapor giallo impe- 
nalc> . m piatti 2 5 

Di trutte m vino aWOngarefca con fette di pan fono pe^ 
V 5°« m piatti 25 

I\ombi 2$.fritticoperii di falfa fapor bianco, e mofiarda 
all'imprefa del Signor Duca. in piatti 2 j 

Sardom i^o.fi>.tti con arancic , & Tjiccaro fopra^ . 
in piatti 2 £ 

T ortclle di fagioli inguifa di padelli , conrettceUifopra 
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numero 25. in piatti 2 

TaUelletti 104./» pafiareale,pienì dì rifo Turche/co fr 

ti con qucarofopra . i n ptatt i 2 

Jtf a quciìa vmanda fi fece vrì altra muftca pure d 
M.*4lfonfo dalla Aiuola nellaquale erano cinque canto 
ti dtfua Eccellent'ffimaftgnoria , cinque vmolc da arca 
€on vn rubeccbino, vna vtuola chiamata la orcbeffa per 
tontrabaffo , vna dol^atna per contrabaffo fecondo vn* 
Siorta fonata da M.Giouanbatttfta leom,fen\a buffola. 
Due flauti mc$ani t vn* organo e più r egtttri , e vne cor- 
netto fordOy poi venne la quinta viuanda tale. 
Ttpioni cafalenghi ^o.tnpe^ in Miraos.in piatti 2 $ 
Temici 1 04. in bruodo larderò. in piatti 2 5 

tomboli di manico in dobba m maluagia arroflo col fa- 

porealU *4 ternana numero 25. m morelli 104. 

in piatti i~ 

Torcbette di latte y arroflo piene,numero 2 5 .con moftar- 
dafopra . piattt 2 % 

Barboni groffi fu la gratella confapore di J abbia , nume- 
™ I0 4' in piatti 25 

Diratnegrofie in brodo giallo, pe^Tj 50. m piatti 2% 
Tafiarottt x50.fr itti caldi con arancie [opra, piatti 2 5 
&angufclle di mare fritte . piatti 2 $ 

TorteUe di frumento paffato difcoperto numero 25. con 
aneftye cannclimt confetti fopr a. in piatti 25 
TaRcttetti di vitello battuto picciolo , numero 204. 
in piatti 25 
tAUaquale viuanda fono vna mufica di cinque trom- 
boni , &vn cornetto fino che fi portò la fe Ha viuanda, c 
qmut andarono fermdort in volta , Uuando ogni cofa di 

tauo- 
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\uola y & il primo maritile. E fubito tornarono le faluiet* 

\biancbe x icolteUi> efaltniy & vn pane intorno di latte 
*r cadauno^ & 15. altre figure che denotauano lefor^e 
\Hercol€y quando vmfe rHidra> della medefima gran- 
rqra delle prime , dopoi venne lafefla viuanda % & fu- 
mo portate. 

\on\e di vitello in caue^i numero 2 5 .arroflo confapo- 
rcdtmarcncfopra. in piatti 25 

Pauon: imbroacaati numero 25. in piatti 2 5 

iapnuoli coperti di lemonea^e fapore incarnata. Imprefa 
di Monfignor %euerendiffimo * in piatti 2 5 
*engialc in brodo nero con mandole confette fopr^ . 

in piatti 25 
7 iadom piccioli numero io, di patta reaUipieni d'voua^ 
formaggio % t yuccaro* in piatti 2 % 

ùfalfadipauo* piatti 25 

Carpioni acc arpionati numero 104. caldi ì colmedeftmo 
aceto fopra . m piatti 2 5 

irate uecchie numero 1 o^.cottefu la gratella con prafo- 
meli, e cipolle minute , fofj'ritte nel butiro , e jpecie fo~ 
pra^j . in piatti 2 5 

}Taftelli di varoli % numero 25. in piatti 2 % 

Et a qucfla fefla viuanda cantarono J^u^ante , e cin- 
que compagnie duefemine can^on^e Madrigali alla Va 
uana bclltffimt & andauano intorno la tauola contendevi 
do infieme di cofe contadine fcljie , in quella lingua molto 
piaccuol^veiìitt alla lor moderna^ Seguitarono fino che 
venne la fettima viuand avella quale giunfcro . 
Caflellt tredici , & torre dodici di truffole , parte dorati . 
tn piatti 25 
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TaftsUi dipcrcguaftc numero 25. piatti 2 j 

Di gelatia torbida di polpe di fagiani pernici & capponi, 
piatti 

J)i geladia bianca di Iucche var oli. piatti 25 

Di finocchio in aceto, & altri frutti, piatti 25 

D oliuoti di Spagna. piatti 25 

D'vuafrefca-. piatti 25 

Di pere caro ue He & pome paradise. piatti 2 5 

Di formaggio T Armeggiano. piarti z$ 

Cardi numero 204. con peuere & (ale. piatii 25 
Laqual viuanda pafià con intertenimento di buffoni 
alla V cnetiana,& alla Bergamafca,e contadini alla Va- 
uana y & andarono buffoneggiando intorno la me ifa,fino 
che fu portata la ottaua viuanda, & furono portate. 



tn piatti 
piatti 
in piatitici ti 
patti 
in piatti 
Coppe 



50 
104 



OfLegbc numero 2000. 
Di aranae, & peuere . 
Tatìellt d'oflregbc piccioli 104. 
Di lattemele. 
Zildoni numero 1500. 
Di chiare^ . 

Et a quefla viuanda fono queHa mufìca, cioè due dol- 
?aine>vna flona>vn cornetto groffo,^ vn trombone,^ 
jonò fino che furono portate le confeutoni, ma prima fi 
leuò di tauoia ogni cofa , & vn marnile, fi ritornaro- 
no fopr a effe figure 25. delia medeftma grandetta delle 
alive 5 o.vmti dellcquali raprefentauano lefor^e d'Hcr- 
cole , quando vinfe il Tauro, & vn Marte , vn Saturno, 
vna Vcncre,vn Cupido,^ vna Eua,& quitti fi diede ac- 
qua odorifera alle mani, poi vernerò le Confettiom,cioè. 
Di cedro cuccato ^lattica, cocomeri, mandorle, &ne- 

ftolt 
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fpolcfciYOppatCs. piatti 2? 

)e cedro coperto di %uccaro. piatti 2 j 

)/ codognata, e perfiche alla Gcnouefe. piatti 2 j 
■Di vane & diuerfe forti di frutti di cuccavo alla Vcnt- 
Uana-. . piatti 2$ 

' Coppette numero 2 5 . grandi. in piatti 2 5 

Di mandorle tur ate,confette,enix^lc» piatti 2% 
Codognata in raafìellettc 1 00. J» piatti 2 $ 

Saluiettc bianche 5 o . e coltelli 1 04. in piatti 2 % 
Stecchi da denti 300. profumati . in piatti 2 5 

Etacjueflecohfettiont fu fonato quella Mufica , cioè* 
cinque viuole,con lequali erano etiandio cinque voci, vn 
ftromento da penna,vn flauto groffo, vna lira, vn trom- 
bone , & vn flauto aW^Alemana. 

Doppo laqualefu portato vnpaftello grande bufo,do- 
rato , in cui erano rmchiuft 1 nomi di tutti icommen fa- 
li, in bollettino, e pofeia furono portate per li beneficiati. 
Collanine, mamli, babigliamenti da orecchie, fornimenti 
da berettc , & vna collana di feudi 5 o. U quali cofe tut- 
te furono cflimatc di pretiodi feudi 250. d'oro, &cofi 
fua Eccellenza le pofe alla ventura . Et mentre fi cauò la 
detta vcntura,fonarono quattro flauti all' Ulemana, 
finita che fu la ventura fi diede nelle trombe , & la no- 
biltàritornò nelle flange di prima , per dar tuoco di le- 
vare le tauole , frettare , & adacquare la f ala, e coft ai 
bore 8. e me\a di notte a fuono di piffari, ritornarono m 
fata a ballare tutti eccetto il Signor Duca,& la Illufìnf- 
fima Ducheffa,dr la llluflnjfima Marche fa dtMantoua, 
che andarono al fuo alloggiamento quando a toro piac- 
que, &adbore 15 ,ft portò la fottofcrittacollatione. 

C 3 Di 



r — — — ^«^«1 
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Di xuccaroylatueaicocomeriitnandorlerfere mofcardineif 
<& altri diuerfi frutti fciroppatL in piatti 2 *L 
Di brogne in %uccaro , mafìeUette ^o.edi m arene in fa-4 
por e mafteUette ^accompagnate, in piatti 2 £ 
DtGeladtadicodognemaHellette $o.di codogni in quar- 
to mafìellctte 5 o. accompagnate . in piatti 2 j 
D'vuafrefca. inpiatti 2$ 

Di abibo damaffbinoy canate l'anima , e lauato in acqua 
rofata con \ùccaro fino [opra » w piatti 2 % 

Tome dece 250. in piatti 25 

S/iluictte<$o.e coltelli 50. piatti 25 

Dopò lequalicofe 50. feruidori conboccalhne 100. di 
acqua zuccherata andattanQ in volta dando bere , fi- 
nita la coliation ritornarono tutti a ballare fino al giorno, 
chiaro » 



E domeflicametitf fitta Ùl* 

<JWantoua dall'i liuti rijjimo &• 

Ecceìlentiffìmo Signor 'Ducaci- 

fonfo 'Duca di Ferrara , al gran-, 

Comandatore di Leonc,& a Mon- 

fignor Granuela> Secretavi] della 

Maieflà Cefarea m <J^Cantoua^ f 

allcqualcena furono fua Ecccllen 

tiffima Signor ia>&efli Secretarti, & altri Gentil' buomi 

m*lnumerodti8.atauola ì cfuqueJliaUt2l. di TSTo- 
ucmbre 15^2. 

apparatala tauola con tre mantiliy fulmine faluiette> 
e coltelli, feti porto {opra. 

Tane 
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Del Sbugo» io 
intorno di latte vno>& vn pi%pncino di lattea \uc 

caroy & vnfofam elio grande perpofta. 
ìnf alata di tartuffole % capparS)&vua paffa^na per per-* 

fona-,, in piatti i$ 

Infoiata di endiuia^e cime di radicchi) & altre mefcolan 

%f)Vna per per fona. in piatti 18 

Insalate di polpe di fagiani > e cedri) Vnaperperfona^. 

in piatti iS 
Di mantighilia^con ^uctaro fino [opra. piatti 5 
Capponi cinque appallatigli ffi, freddi, e lingue (alate in 

f etiche fommat a vna> accompagnati, in piatti 5 
Toi fi diede acqua odorifera alle mani, e fi pofe ogn'uno d 

tauola> & venne la prima vtuanda, cioè, 
Tcmafi He 30. polpette 3 o.falctcìa gialla m peUfti $Q.aC~ 

comp agnati . in piatti 5 

Fagiani io. fiu fati in pignata nel forno con per futo ta- 
gliato* in piatti 5 
tAnadre appaflate 5. coperte la metàditortcUetti % el*al- 

tra metà di matbtrom Ts^apoletani . m piatti 5 
Sfogliatelle 5. di per juto^e mortadella. in piatti 5 
Temici nelle ver^e bianche 15.^1$- cerucllati Ducati 

piccioli accompagnati. in piatti j 

Cerno m bruodo nero con cannellini confetti fopr^. 

in piatti 5 
£>t limoni) & arancie . piatti 5 

D'oliuotti. piatti 5 

Ut quefìa prima viuandafi fece vna mnfica di violo- 
ni^ Voci) nella feconda vitanda furono. 

Va mei 1 5 . arrofìo con la [alfa Franccfe di pane , & 
acetone T^uccaro, & vn poco di garofano, in piatti 5 

C 4 T»t- 
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Tipphni cafalcnghi i$. pieni alla Lombarda , ano/lo ; t 
tortore 15. & quaglie i$. accompagnati, 
in piatti 

Capponi appagati alle/fi e imbudelli 5. in piatti 
/>/ mangiar bianco. piatti 
Di paftclli sfogliati di pernici 1 5 . p/^rti 
Dicapirotacon polpe di fagiani , capponi, 
piatti 

Dimoiar da. p\ att \ 

D'vuafrefca. p , atti f 

E qumiftfece vna mufica d y vna tir avella ter^a vivan- 
da erano oftregbe fguffate y cioè Iettato vngufeto difo- 
pra 300. hauuta vna calda col tefto. inptatti 15 

Dì arancie, e peuere . piatti 5 

E quitti fi leuo vn mantile,& ogni cofa di tamia, & fi 

tornarono falint tondiycoltellijaluiette, e maronemi 60. 

& vn btfcotcllo per per fona . Toi venne la quarta vi- 

uanda> cioè . 

Tauoni cinque imbracciati . in piatti 5 

Di lon^e di vitello, cauczgi ? . in piatti 5 

Di lombi di man^alla Tedefca,arroflo. piatti 5 
Difiadoncelli di cibibo, ^uccaro , torli d'voua, cannella, 
e formaggio. piatti s 

Di I alfa di pano . piatti 5 

Capponi ^.graffi arroìlo,con camtUino [oprale pane {ot- 
to in fette, m piatti 5 
T ortelle y . di frumento pafiate con le reticelle , & anefi 
confetti f opra. in piatti ? 
Taftelli 18. a" oftregbe piccioli [coperti . in piatti 5 
Et a quesla viuanda fonarono le trombe & cornetti « 

Tifila 
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Isella quinta viuanda furono \ 
Capretti 5 . piccioli di latte arroflo pieni . in piatti 5 
Di petti di vitello pieni alla Lombarda^ tagliati infette^ 
poi foffritti . piatti 5 

Di fuppa dorata reale . piatti 5 

1 Tortele cinque di caui di latte . in piatti y 

Di cinghiale in bruodo lardiero . piatti f 

Di /palle di vitello^in volte nelle retti } con cannellate ga- 
rofani intieri fitti dentro . piatti 5 
Di fracafiea di rognoni di vitello pefli [opra fette di pane, 
piatti ^ 



D'i fapore di codogne. 

E quiuifonò il ì\euerendo M.^Affranio il fuo fagotto 
E nella fefla viuanda vennero . 
JDigelatia con polpe di pernici fiotto^ & lauro, piatti 
Tafìclli 5 . di codogne grandi . in piatti 

Dipereguafìe. piatti 
Terc bergamotte $0. in piatti 

Del formaggio buono. in piatti 

Cardi 1 5 .con fale 9 e peuere. in piatti 

Di lattemele . piatti 
Di ^aldoni . piatti 

Et a quella viuanda fi fece vna muftea di voci , dopò 
lequale fi leuò ogni cofa di tauota , & vn mantile > cùr fi 
diede acqua odorifera alle mani , & fi portarono. 
Confezione feiropate, cedro } limonane fcorQ di arancie 
Tuccaro^ altri frutti. in piatti 5 

Mafleìlette i^.dt codogne in quarto , & ntaflcllette 1 5 . 

di marene . in piatti 5 

^D'anime communi , cinamomo , pistacchi confetti bian- 
chi. 



piatti 5 



5 
5 
5 

5 

18 
18 



Banchetti 

chi. piatti J 

D> cvpcitey e turonni in pe^zi . piatti 5 

Salutate bianche^ coltelli 15. in piatti $ 

Stecchi fecondo il bijogno . 

E finita la cena fi fcccvnadiuiniffima tnuficadidi- 
ucrfi fìròmenti » 

Ena di carne, e pefce che fece il magni- 
fico Conte %Alfonfo dt Contrariali* il- 
tuftrifiìfno & Eccclientifjìmo Signor 
Duca di Ferrara , aU'llluHriffimo & 
Eccellcntiffimo Signor Duca di Scia* 
tresy & aliai lluììr.jjima Madamina 
fila Conforterai all' Illufirijffìma Signora cJ'Vtarcbcfa di 
SAatitoua< i & all' lHul~ìnffimo,et \euer end 1 {fimo circhi- 
epifiopo di Milano, all'Itluflriffimo Signor Don Francc- 
fco d.i Elle fratelli & altri Gentil 'huomini, e Gcntildon- 
wr, sì Fcrrarefi) come d'altro loco, ch'erano al numero di 
9 ? . ila prima tauola, eccetto l' IlluSlriffimo Signor Duca 
ji 'fosforila Signora MaYchcfiybc mangiarono ritirati^ 
& jc il mandarono tp'atti da f*4 pofìa, e là IlluflrS'gn* 
Dui beffa di Sciatrcs t he mangiò anch'epa da fua poHa in 
altro luoco , efe li diede la robba da cucinare a tor mùdo^ 
onde pnfciaallaprimatauolareftò folo l* lllufir. Signor 
Duca di SciatreSye lillluflr. Signori fratelli, & altri ibt 
furono nel numero di 6$ . come è detto di /òpra. 

Vrtma fi adacquò, & IpaTgò la fala mllaquale haUe- 
uano ballato le perfone , lequalt fi ritirarono in t>n falot- 
to,doue fi recitò vna predica d'amore, & poUa infiemt 
a tauola^chefu di braccia 48. di longhe^a,con tre man- 

tili, 




De) Sbugo, 



lìti, rvno fopra l'altro , e jc upoferofcpra quindici 
j Cellieri d y argento,con 1 5 . torchietti bianchi, e faune 
' tpoi fupoHofopraejja 



Cari* 
15. 



Tati boffetto di latte,& vna br adattila con vna pre- 
fa di fauonea dorata,^ vna fatuietta, & z>n coltello con 
Vnpoco di fiori fatti d 'oro , e di [età di vati colori profu- 
mati per cadauna poìta,e prima fi profumò la [ala, flan* 
do peto acceft 1 doppieri de 1 candelieri dal folaro , poi fi 
pofero in tauola quelle cofe. 

D'infialata d' herbe, e cedri fitta a varie arme e lettere 

' P lattl 47 
D'infialate di bottarghe . p ìatt ì ' 

Salami 8. & lingue 8. di buoi m fette accompagnate^ . 

m piatti 2 " 

Di miglioramenti 10. in morelli . piatti 25 

Capponi!^ appaUatt arroflo freddi fmembratt . 
m piatti 2C 
mii batoli in ca/Jbnada griffi nume) 08 mi pe^t ìo.fcbiap- 

( ' patu J) m piatti 6$ 

r&i Di capi di latte, Vno per per fona. piatti e ? 

Voi diedero acqua odor ;f era alle mani, e fi affettarono 
• 1 tutti a tauola, e poi che hebbero per vn pe^o mangiato, 
\ fi portò questa prima vmanda,& manti che fi ponefj "e in 
\ tauola, fi leuarono le prime cofe di fopr adette. laquale 
prima Viuanda fu talcs . 

Quaglie 120. tordi 120. tortore loo.pippìoni in aceto 
800. accompagnati. in piatti 2$ 

Barboni 2 ©q. accagionati, con foglie di lauro fopra, & 
effendonc vna parte inargentate. piatti zt 

Vi petti di vitello in pe^ifottofiati, piatti 2 $ 

'Di 
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Banchetti 

'Dittine gvoffe in bruodo nero , con mandole tagliate fo- 

pr^. P tattt 2 5 

Sfogliate 2 5 . picciole pignuoh, e abibo. in piatti 2 % 
Vi Crema Francefe per mtneflra,con Qiccaro, e cannella 

{opra. . P iattt 2 * 

Toi venne la feconda viuanda in cui erano . 
Temici loo.tomafelleioo.difalciciagialla libre I2.ac- 

compagnate. in piatti 2% 

Miglioramenti fi-efebi arrofio numero 1 5 . con ?uccaro,e 

cannella fopra. '"P*"* *5 

Vi capponi pieni aUa Lombarda con fegati di polli, & lat 

ticim di vitello nel brodo. piatti * $ 

Vi trutta in brodetto alla Comaccbiefe. piatti 2 5 
Vi mangiar bianco. P tatti 2 5 

Tattadelle 200. d y vuapaffa, epignuoli, %uccaro,ecan- 

nella, e torli d'voua. in patti 2 5 

Tacila ter^a furono . 
jtnadregroffe 2 5 .coperte di torteUetti. in piatti 2 % 
Fagiani io.arrofto. inpiatti 25 

I{pmb> frntt,coperti difapore bianco,falfa,a brognata,m 

prefa del Duca di Sciatres . in piatti 2 5 

Vi pafiaratti fritti caldi , con limoni tagliati fopra-, . 

piatti 2 ? 
Mantegate2%. in piatti 2% 

Vifuppe di caldinelli . P ìatu 2 * 

Laqual viuanda Hata che fu vn pe^o in tauola an- 
darono i feruidori intorno leuandovn manille, &ogni 
altra cof a di tauola, rimettendoli fubito falini , &vn 
tondo conAafaluictta-,, & coltello, & vn pane iru 
torto di latte per ogni per fona , & poi venne la quart - 

vi- 
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DdSbugo. 2$ 
viuanda in cui erano . 

Tauont 2 5 .imbracciati, in piatti 2% 

Carpioni 100. fritti. inpiatti 25* 

VngcUe di porto , & di vitello jpe^ate alla Tedefca col 
peuerc,& aceto, e prafomeU [opra. in piatti 25 
Orate 100. cotte fu ta gratella con camellmo fopr*^. 



2 S 



■ 



m putti 

T,i r tare t te 2 5 . alla Italiana • in piatti 

Dimoiar da. piatti 
Et poi furono nella quinta viuanda. 
orcbette 15. di latte, arroflo piene. in piatti 
tigoni del lago 1 5 fritti con arancie. m piatti 
^Anidre domeflicbc i^.in paflello. in piatti 
Code , & mortili di trutta 2 5 . grandi fritti . 
in piatti 

Taftellcttt 100. piccioli sfogliati pieni di gene/Irata- . 

m piatti 2 j 
fieggte a carolo 75 . con (alfa verde dolce fopr^ . 

tn piatti 3 j 

J^eUaftfìa erano. 
Capponi 25 . appallati arroiìi col fapore di cipolle aB*~ 

Francefe^ . m p ìa tti 2 J 

Qftregb? 60. frutticoli Imoni tagliati^ peuere fopra. 

tn piatti 2 ^ 

Tifcarta di fontane fritta . in piatti 2 % 

Di Ionici di vitello cancri 25. piatti 2 j 

Taflelli 2 5 Jipippiom alla Franccfe. in piatti 2 % 
Mmeflra gialla imperiale. m piatti 2 j 

Voi venne la fetttma viuanda , & furono portate^. 
Torttìle i^.di pome tn fette alia Tedefca. in piatti 2 $ 

Dì 
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Banchetti 

Vìgelatia bianca di lucci > c varolo con foglie di lauro. 



in piatti 
Tcreguatte ico. 
Ojìregbe iooo. 
Vi arance epeucrc* 
Vi lattemela « 
Vi neuolCi cialdoni . 



in piatti 
in piatti 
piatti 
piatti 
piatti 



5° 
5° 



E ètimi fi Icuò ogni cofa di tauola y & vn mantilc, e fi 
diede acqua alle mam> e fi pofero faluiette bianche^ col- 
tellh e furono portati . 

Vi chiara vn poco per coppa % num.$$ . con i oo Ridoni. 

in piatti 5° 
Taflellu$.bufi pieni d'v ce ellettiviu'h con liei le d'ora 

foprat coperchi. in piatti z% 

Vi confettioni feiroppate di varie forti libre 25. 

tn piatti 2 S 
dMalìeìlette 100. di gclatia> edicodogneinquarto. 

in piatti 2 % 
Stecchi 150. profumati in piatelletti con acqua rof*u>. 

in piatti 2 S 

E qmuifinì la ccna> & ogn'uno fi ritirò nel f alotto do- 
ue fi recitò vna fhrfetta, e fi fece vnamorefea in tanto 
che fi leuarono le tauole % e fi adacquò^ jpa^ò la filale fi 

tornò a ballarci. 

ToiqueSìacollatione fi portò la notte in fata ^ cioè, 

Tregc* di cannclla^pignuoli^ anime communi confet- 
te^ . piatti 1 s 

Z)r gitati* di codogne magliette i^.&i %.maUelletu 
iimarencjt, m piatti 1$ 

Di UttuQA confata^ ^uccaroy libre io, in piatti 1 5 

V'vua 
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Del Sbugo, 



ìfvuafre[ca_j. 
ome paradije & deci . 
belli & faluiette bianche . 
acqua ficcai aia > boccalline 



piatti 



1% 



50. 



piatti 1 £ 
in piatti ij 




1 3pS^^J3|>5 Ew4 c ^ fece il Magnìfico mef- 

f er Girolamo Giltolo all'Illa 
/ / VA jhiffimo y & Eccellenvffimo Si- 

gnor Duca di Ferrara^ & altri 
Gentil* huomint, e Gentildonne^ 
che furono al numero di tren- 
taotto alla prima taUola\ c fu dì 
ghbba nel Carneuale dell'an- 
no 15^6. 

apparata la tauola fon due mantilifi pofero (aìuìct- 
e, Ialini, coitili sCanàtìlmi, t poi vn pane intono per 
ftrfonay & vnabra^atetla, & vn pignorato grande 
* orato,®- vno animaletto di TinccarOyO Vtcelimo.o frut- 
n >perpofta. 

'filate d'bcrbe, e cedri. mmero 
tnfakteditarutfole. numcro 
iSalami^. & Ungue numero 4. in fettcl 
in piatti 

apponi appagati alle fi, frìtti in dieci fmembrati . 
in piatti 

Di pafieUi tondi grandi pieni di fette di cingiate in dob- 

* 10 
1 tPaflelli sfogliati di pernici dieci grandi freddi, 
in piatti * 

' fiicafccfieSo. pkm JQ 

Di 



hi 



Uh] 



Zi 



■ 
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Banchetti I 
Dì rìfoTurcbcfco. piatti ter 

Toifi diede acqua odorifera alle mani , c$f venne laJk 
prima vmanda tato . 

Fagiani io. arrofìo con 40. arancie fl>e%%atc*i . 

m p'atti l<& 
Temici 40. anol~ÌQ con fapore Francefc fopr<u* . 

in piatti tot 
Capponi io. fen%aofla>picni con 10. mortadelle di fegati^ 

m piatti io ' 

Ta/ìclletti 60» piccioli di paflarealcy pieni di %cneflrata 

fi-itti. in piatti là 

Tomafelle ^o.figati di capponi 4©. e*r $o.feite di f alami 

fritte con ^uccaro. in piatti IO 

Di cinghiale m brodo nero con pignuoli confetti fopra . 

piatti IOj 
Quadre io. appallate coperte di tortellctti. piatti ioj 
Tn^t sfogliate 10. in piatti io) 

Di mostarda. inpiatti iol< 

E quiui leuojffi la prima viuanda tutta , e poi venne la 
fecondai cioè. 

Ci p poni graffi 10. arroflo con pe%%i dieci di falftccia rof^ 

in piatti iòl 

Ticc om 3 1 .pieni alla Lombarda^con pcigj 2$.dtfalfic-b 
eia gialli mUeverxe* inpiatti io| 

Fia ìonullidt motoria numero 100. inpiatti ioj 
Fj^tim lo.tn pignatatn peigi alla *A Umana con per+\ 
(atto tagliato minuto. inpiatti iol 

Bifulfa re aie. in piatti IOJ 

Dilon^J. in piatti 20 j 

Tortore in brodo lardiero 40. in piatti 20 1 

Di 
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Del Sbugo 



c agiam , & pernici fotto 



in piatti 
in p'atti 
piatti 
piatti 
piatti 
in piatti 



io 

19 
IO 
IO 
19 
IO 
IO 



fi Gelalia con pi 

piatti 10 
r ortellcdipome i o. in piatti io 

Poi nella terza viuanda furono . 
barate io. alte ftn^a foglia f opra , con toccato fino . 

in piatti 
TaficUettiqo. d'ofìregbc. 
'PaflatelliQQ . di pattume d'offelle . 
B'vuafrefca* 
D 'olitici. 

Dipiftaccbi>& pignoli mondi. 
Tereguafte . 

Di butiro lauato Campito in più arme,con canclimi con- 
fettifopra^. putti IO 

NeJJa quarta viuanda furono portate . 
lOfrrcgbe 50©. m piatti 

D'Htppocra*. Coppe 
Arancie 30. e peuere* in piatti 

5°°- m piatti 

E quiui fi leuò ogni co fa di tauola % <& vn maritile, & poi 

fi diede acqua odorifera alle ma>u y &giunfcro. 
Di confettiom bianche libre io. in piatti 

J Di con f emoni in feirappo libre 1 o. in piatti 
* Copctte 10. in piatti 

Stecchi profumaliyfalurette, & coltelli, in piatti 
Poi fu portata Ja notte quefta coJJatione . 
D'acqua ^ucc arata boc calme . numero 
D'vuafrefca* póltri 
Di pome dece k p latit 
Di lattuca^uccaroy & cocomeri in feiroppo. piatti 



IO 

io 

19 



IO 
IO 

IO 
IO 

20 
IO 
IO 
10 
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Banchetti 

CI*, che fece ti Conte Galca%£0 Ettcnfy L 
Tajfone allo llluH^ffimo , & Ecccllenttjffìmù \ 
Signor IMcanoHroy at %eucrcndifjim% \ 
Cardinal^ ti Cardinale Salutati il Cardi* 
naie 1{auenna » & altri gentil 'huommi , & gentildonne 
the fumo al numero di cinquantanno alla prima tauola ì 
& fu di Dommtca nel Carneuaie del 153 7, 

^Apparata la tauola con dm mintili, e faluiette % efal^ 
ni)& coltellt%& tondini furono fotte le fottojcrttte roh« 
Ite {opra y cioè , 

Tane intorno vno, & vn boffetto per per fona, & vn 
fe%gp di Marzapane bifcottato,& vn ma^etto di fiori 
per cadauna pofia. 

Nella prima viuanda furono , 

D'infoiata di HamponTglh crefeione, cime di racchi, & 

cedro. p'atti 1% 

& infoiata d'vua paffa> & cappari . piatti $ % 

Tattcllt grandi doue eravn mc%p tombolo di man%p in 

dobba per cadauno in fette . in piatti 14 

Di polpe di t apponiyct fette di mortadelle coperte di man 

giar bianco 9 e ^uccaro fino fopra. piatti 14 

TaftadcUc 14. grandi di ptgnuoli , & vua pafla tagliate 

inquarto. m piatti 74 

t>i [alami } cioè perfutto trincato , & Itogue infetti^. 

piatti 14 
Fagiani 14. arrogo freddi fmembratti , in piatti 14 

E fi diede acqua odorifera alle man^doppo quefia pri- 
ma viuanda >& fi afietò ogn'vnoy&poi venne lafecon* 
da in cui erano* 

Tic* 
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I 

a 

il* 



DelSbugo, 

5icc;o»i Cafalengbi aj. 2?. pruriti w buffetta . 

i » p4tf * I r 

'ipriti 5$. 4wfio to& Verande 28. fiaccato . 

pi^n 14 
rowg/i xo.Tomafelle 56, polpette ^ accompagna- 
te** * in piatti 14 
ÌDt petti di vitello ptfgi 14. p/cw 4/fa Lombarda con fa- 
tami 14. in piatti 14 
Waftellcw piccioli 5 6,tfV pippioni in pe^t alla Francefe. 
in piatti 

! Cenghiali in Qngarefca in pcigi , j» pìar/i j 4 

Capponi graffi allejji con fette di pan [otto , 0* 14. wor- 

f «fcftt gw#f , jw pw ri 14 

/)/ //4 certofìna dolce , iw pi**// 1 4 

Poi venne Ja terza viuanda , & furono portati • 
Fagiani 2$, arrogo con limoni tagliati fopr^. 

m piatti 

piccioni z 8, in w/>4f?o , w p/4f /i 1 4 

pernici 5 6, profilo co» camellino fopra, in piatti 14 
Quadre 14. coperte di Maccheroni allaTfapoletan^.. 

m piatti n 
Fiadoni 56. piccioli di frumento paffato, in piatti 1 4 
Tauoni 14. imbracciati . in piatti 14 

&w:(4 <fc 0o i» e 4»c^^i 14.CO» /*4//4 »rgr4 Francefe 

fopr*-. m piatti 14 

DiMoflarda-i piatti 14 

Nella quarta erano. 

Ofìregbe 3 5 o.fritte^copàte di f alfa forte, in piatti 1 4 

Di Gc/aJ/4 Francefe . jg p/<tf /j 1 4 

Fiordeligt grandi 14. wpwf/i 14 



2> 2 



P4- 
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Banchetti 

Tatielli Ingrandì pieni di pere guafie. in piatti 14 
Tegole di fagioli 140. <// p afta reale finte fritte piene di 




piatti 141 
piatti 141 

lA 

I 4l 



14 

51 



marzapane» in 
Di guanti. 

£>' vua frefca , piatti 
D'oliucs • piatti 

fi nella quinta viuanda furono portate. 
Ottregbe 1000. in piatti 

Di lattemele . piatti 
Di ^aldoni . piatti 

E qutuifi diede acqua odorifera alle mani , & poi fu- 
ro no portate** • 

Copette irrotte, in piatti 14 

pi confetti in feiroppo» piatti 14 

Dipignuoliy & piflacchi mondi lattati d'acqua rofat*->. 
piatti 14 

Di marcne> & Gelatia di codogne maflcllette 56. 

in piatti 14 
Stecchi profumati) faluiette> e coltelli* 

E la collatione per la notte fu di confezioni di diuerfe 
frutte y & acqua Toccar at^ . 



Efinare che fece il Conte Federico Qua* 
glia ì aUo\HluHriffìmoDtica di Scia* 
tres , atte Damigelle di tjftf adam- 
ma fua Confortc^ & allo ^imballato- 
re del t{e Cbrtfttaniffimo > & ad altri 
Gentil* huomini Francefi % che furono ai 
ài lO.a tauola } &fu di Sabbato allt 2$.dìMag- 




numero 



o. 



Uppa- 
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Del SbugoJ 27 
apparata la tauola con due mantili^e faluiettejalmìì 
ì e coltelli , & v n tondo per perfona , fe li pofero le robbe 
fottofcrtttefopra. 

Vna crefcentina di butiro y et voua^et Toccato per per- 
one & vn pane mtorto. 

So/amellinO) &vn pe%plo di marzapane bifeottato 
per perfori*- . 

Fioretto di latte vno per perfona. in piatti 20 

Tu/ne di bu tiro 12. in piatti 6 

Dt Toccar 0 fino pillo libre due con cucebiarì. piatti 6 
Difrauole. piatti 6 

Di Ipargi . putti 6 

Dnauiarofrefco. piatti 6 

D'jlnchioe . piatti 6 

E poi fi diede acqua odorìfera alle mani) & fktto que- 
0 venne la prima' viuanda>ntllaqualc erano. 
Di ft urwne fritto fette zq.con arancie %uccaro> e canne /- 
li->> tn piatti 6 

Voua frefebe col gufeio 40 . in piatii 6 

Taff tratti 1 5 . fritti accagionati caldi • in piatti 6 
Cambangroffi 3 00. in piatti 6 

Tartarette ó.allaFrancefc. in piatti 6 

^tortelli a" voua 24 . alla Fiorentina pieni con %uccaro , 
& cannella fopra . in piatti 6 

Di ferro col latte, & %uccaro. piatti 6 

Di frittele con fior di Sambuco . piatti 6 

Poi venne la feconda viuanda in cui erano . 
Tene he ó.riuerfctein t iella piene con fapore . piatti 6 
( Di flurione pe%%i 12. & ii.pe^i di luccio alle ffi con 
{alffu . piatti 6 

T> $ Cbicp- 
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Banchetti 

Cbieppe <?. m fu la gratella. in piatti $ 

Di ruma in mine/ira con pelici di marzolini, piatti 6 ì 
Lucci nello Ipiedo pttm con fapore Francefe. piatti 6 I 
fiadoncclli jd. piatti 6 

Di tortclle brufchc di còde digambarii e Mil%c di luceva ) 

altre riebiefie di pefee numero 6. piatti 6 

Difuppedimarene. piatti 6 

Poi ftellà terza viuaiida furono* 
Di code di gambari fritte col fapore Francefe. piatti 6 
Di miglioramenti arrofto con ^uccaro , & cannella . 

piatti 6 
Di Zangarineìli fritti còn camerino (opra * piatti 6 
Di latte di ftunone ì & mil^& altre riccbieftt fritte^* 

piatti é 
Cbieppe 6. aìleffc in *vìn bianco dolce * in piatti 6 
Torli d'voua $.nc 1 piatti alla Franaft s cOn ^uccaro^t 

Cannella fopra. in piatti 6 

Mortelle 6 . di rouiglìa * in piatti 6 

Di mangiar bianco di luccio. piatti 6 

E nella quarta viuàftda furono* 
Ùiciregie* piatti 6 

Giuncate f .grandi in berba con anefi confetti, piatti 6 
Carcbioffolt 40.CO» falc>& pcucre* in piatti 6 

Suppe di pere mofeardine feu in piatti 6 

Voline* piatti 6 

Di latt emele é piatti 20 

T^euole^&^aldom^oò. in piatti 10 

E quiui fi leuò *on mantilcf&ogni altra co fa di tauo- 
la t &fi diede acqua odorifera alle mani , poi Vennero le 
confettioniycioè. 

: i v: Di ' 
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fielSbugo; 
iJDi confettìonifciropate. 
)Wi murene coperte di \uccaro y con fogliCè 
)(Di pifìaccbt, & pignuoli tonfati bianchi. 
t Stecchi profumati tanti quanti fu dibtfogno * 



piatti 6 
piatti 6 
piatti é 



CE T^^i priuatat cheto feci allo !lluttri/pma 
& Eccellentiffmo Signor Don H ercole p*- 
tron mio Oflrruandiffìmo, in caf amia il gior- 
no di fanto Antonio , che fu aliti'/, di Gen- 
naio 154^. doue furono 20. d tamia, laquale pafià 
della fottofctitta maniera j fen%a Vitello > &fen\a cap- 
poni ■. 

xA pparata la tamia con due manti lì , (e li pofero fai* 
Mette, coltelli , & faltm fopra * effendo le lucerne d'ar- 
gento della corue attaccata alfolaro, & pofeia vn pi%pn) 
tino è tona bracciatèlla di latte per per fona . 
&mf alatati cime di radicchi,^ crefùn, & altre tnefeo- 

lan^e tona perperfóna . piatti- 20 

hifauonica prefe 24. grandi d'orate . in piatti 7 
Di cauidi latte, vno per per fona. piatti 20 

Mortadelle di fegato in pa Nielli numero 6. in piatti 6 
Difetti di polpe di pauone arrofìò) e fette di fommatn 

accompagnata con nfo turche f co * e ^uccaro fopr^ . 

in piatti. 6 
D'Oliuc che teflatott fempre in tàmia . piatti 6 

"Poi fi diede acqua odorifera alle mani, e venne la pri- 
ma Viuanda tale* 

Vernici arrogo 24. tornaglielo, accompagnate^, 
m piatti £ 

Ctruellati bianchi 6. fette di tette di vitella 2 5 . ali effe > 

!2) 4 & 
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& poi fritte accompagnate con %uctaro fopra^ . 
in piatti 

fégati di porco m pcqri impilotati arrofto con falj\ 

reale fopra-, . > " 1 piatti 

Taftellettt piccioli 42. dipafìa reale pieni di viUanati di 

mxzplc^. in piatti & 

Suppe di capiYOtta Francefe . m piatti 6 

Taftelli 6. a'ottreghc grandi, in piatti 6 

Tippiont cafalengbi 14. pieni alla lombarda alle ffi y con 

fatami accompagnati . in piatti 6 

7{aranci 9 & limoncini . 

JNclla feconda viuanda furono. 
Fegati fei arrofìo con polpette 42. accompagnati . 

in piatti 6 
D'arrofto da Vodefìà dì petti di capretti . piatti 6 
Caftelli sfogliati fei dtpippionicafalengbi . in piatti 6 
Conigli fei>e lombi fei di lepore arrofto accompagnatilo \ 

perttyconpeueratafopra. in piatti 6\ 

Fiadoncctli di morella 4. in piatti 6 « 

Dirifo alla Ciciliana fottoflati t con torti d'voua. piatti 6 
Bifalfa verde , dolce . piatti 

Poi venne la terza viuanda àquefto modo . 
Tauont imbrodati fei. in piatti 6 

Caprettmi di latte pieni arrofto. m piatti S 

Temici fei in pe^i nel miraflo. in piatti 6 

Fiadom piccioli 24. pieni di pastume della Cremma~ . 

in piatti 6 
Digelatia torbida con polpe di pernici fotto . piatti 6 
Dipereguafie. piatti 6 

Dimoiar da. piatti- 6 

'Netta 



*9 



io 
20 

20 



DelSbugo. 
Nella quarta viuanda erano. 
npttreghe 3 00. con arancic } e peuere. tn piatti 
Wilattemclle . piatti 
DiZaldoni. piatti 

Le frutte furono. 
ATartuffok cotte nel vino bianco , <&■ poi fo fritte iti fette 
A confucco de arancie % & peuere fopra . in piatti 6 
\pvuafrefca, piatti 
\Diperecaroelle. piatti 
Di formaggio V armeggiano. pi atti 
ì Di finocchi^ altri frutti ne ilacetto. piatti 
j DipiRacchi } & pìgnuolt mondi Uuati in acqua rof«_. 
piatti. ' g 

Urdi iq.con peuere, & [ale . in piatti 6 

Equini fi lem vn mintile, & ogni altra cofa di tauo- 
la , &fi diede acqua odorifera alle mant, poi vennero le 
1 l confcttioniycioè. 

Di confettioni di varie forti in feiroppo libre fei . 

in piatti £ 

Di confettioni bianchi di più fortiyhbrt 6. in piatti 6 

Di cedri coperti di ^uccaro . p tattt $ 

Saluiette bianche^ coltelli. i n pi att j $ 

Stecchi profumati numero $0. in piatelletti 6 



6 
6 
6 
6 



CE2(^ che fece il Magn. Conte Vaolo di Co- 
flabilhaU'llluflriffirnoyCtEcceil.Sig.Ducadi 
Ferrara>altri Signor^ & genttl'lmomini, <&• 

gentildonne, sì Fenarefiy come d'altro luoco 
iqualt tatti furono al num.46. alla prima tamia , e fu la 

Do- 







Banchetti 

fpcminica di contende i 5 40. 

apparata la tauola con due mantil't % fi pofero le falmcù \ 

tc % faltni t coltelli % è vna bracciatella tagliata) e vn pam 

ne intorno perpofla. 
Capponi 1 2 Àn p a fi elio [mcmbrati erudii poi eotti in pam 

Utili. in piattelli im 

infoiate di polpe di pauoni con cedro tagliato» 

in piattelli zÀ 
'D* in fatata d'indmia con cìnte di radichi 4 in piatti %Mi 
*Di formaggio T armeggiano , in piatti 1 % \ 

lombi 12. di lepore arrofìo freddi fmembraii. 

in piattelli isr 
Tot fi diede acqua odorifera alle mani 5 & venturo fitg*f 

giani 24. tir pernici 4$. con narancie 36. 

in piattelli I 
Tipponi cafalengbi 48. tomafelle 100. accompagnati. 

in piattelli 12 
Fegati di capponi fritti 80. Solficela gialla in pe^r 

46 

Latticini di vitello 40. fritti con ^uccaro.in piatelli 1 z 
Capponi ti <appaftatt)C penzoli H.di petto di uitcllo nel 
la vernaccia^ & per fatto minute . in piattelli 1 z 
Taflcllt 1 2 .di pipptoni grandi Fr ance fi. in piattelli 1 z 
Di tifo Turcbefco . in piattelli 1 z 

Mante gate 11. in piattelli 1 z 

Di lepore in peuerata •■ in piattelli iz 

DiaranciCigr limoni. in piattelli iz 

Poi viene la feconda viuanda in cui erano . 
Tatlelli grandi 12. pieni di polpette, in piattelli iz 
Temici 24. e pippionuafalengbi 24. nelle ver^e con* 

latmr 



pi 




Early European Books, Copyright © 20 1 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4270/A 



DelSbugo. 

%ambudeUtfci in [ette . piattelli 1 2 

Lrpreinof a rroflo integri pieni . in piattelli 1 2 
bi capirotta di polpe di capponi . in piattelli 1 » 
mte piemie di faldom 1 2 . piattelli 1 1 

pnadrc appagate coperte di fapor bianco* e grane di po- 
mi granati, in piattelli i% 
igelatia torbida con Vngbiclle > orecchie > e mufettt di 
P° rco • piattelli 1 2 
apponili, arrojlo imbrocciati , 12. tow/e//. 
ti* piattelli j % 

Nella tersa viuanda furono . 
rebette di latte 1 2 . arrofto. m piattelli 1 2 

1 lorica di Vitello, cancri 12. in piattelli 1 2 

afìeUi di cibiboye pere gnafle grandi, in piattelli 12 
me diuerfe alla Tedefca fritte con lyccaro . 
in piattelli I2 

^fletti d'oftrtgbe 1 1 .grandi. in piattelli 1 2 

imbarda. piattelli 12 

>>o/, * f > piattelli 12 

tfvuafrefca. ^ piattelli i z 

ci £ k «0 t>« manille* & ogni altra cofa di tauo- 
\%& diede acqua odorifera alle maniypoi vennero le con 
ottoni , cioè. 

>i codognate in gelatia magliette $ 6. in piattelli 1 2 
'ignuoli confetti , anime communi confetti . 
4 >n piatti I2 

[Mro> & feor^ di limoni ^ & altri frutti f drop ati. 

• Muicttc biancbe y & coltelli. in piatti 

Vecchi profumati quanto fu dtbifogno. 



li 



D 



Banchetti 
E£ /'Hy* 1{E che fece lo IttuSìriffimo Stri 
Mff Marco Tij, deimefe d\4goflo 15^0! 
^WltlulìrtffimO) & Eccellentiffimo Signor 

Ilo iUujtrtffimOy &\ 



di 



Sciati es , & 

•Reucrendifftmo jLrehiepifcopo di *JtyltlanO)& aWlUuA 
fìrffimo Signor Don Francesco da Ette fratelli, & altri] 
gentiluomini , & gentildonne Fcrrarefc, & attre r cb§w 
gmnfcro in tutu al numero di nouantaquattro alla prima | 

tauoi^. I 
apparata la tauola dì due mantilt, li pofero te \al- J 
uiettey i {almi, &i coltelli, poi pane intorno di latte J 
e bracciatelle vna per poiìa, & vn mar\apano bifcot* 

tato. m 
Fichi di più forti. in piattelli 25 

Cam di latte vno per per fona. m piattelli 2 % 

Mllont 125. irvp tatti tn piattelli 2 5 | 

tJMarToltni 50. c formaggio Tarmcggiano accompa- 
gnato . in piattelli ti 
Tot fi diede acqua odorifera alle mani , & venne la 
prima vtuanda tale .( 

Di coradelle d'agnello > e capretto piène atta Francefc^ , 
arrofìo. tnpiattctti 2 $5 

FigadeuidipoUaJlriy&pauari, & anara%}>e coglione*-* 
m\e crefle>c latticini di vitello* 100. fettedi ptrfuttùh 
fritte, con^uccaro, e cannella fopra accompagnate. | 
in piattelli a ?L 

Tollaflri in basetta 50. epippioni cafalenghi fo.accotn-V 
pannali. in piattelli 25 

Trzz sfogliateli- «in piattelli 2% 

Di petti di vitello > pe Tri '*$• mhm(do giallo c*n pe%ji 
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Vi j$.dt pet fatto* fette dipmftm . in piattelli * 2 
\ ]n%tm 59tfern ' g0n ^ 1° 'Scompagnati 
Di arabatia di yucche piatt(Ul \\ 

Panelli piccioli ioo. dicibibo,& datteri, & vua Dalla 

tn piatteUi r 
Francie, & limoni . 2 * 

NeJJa feconda viuanda furono. 
Origlio. polpette 2 00. accompagnati, m piattelli 2 c 
)i We0 0 » ^ cioè petti alleffi coperti di fapor bial 

4n*n*w «rrono 3 o. copertidi brognata^ p^wol 
*rte/// j/^foif / 25.cZ/ p/pp/ 0 «/ grandetti . 

M/»^ AVmiki (/1 pajfatayeruccaro SS 

**uamyntUat*Ua. ' ,,,, \\ 

MellaterzsL,. 1 

Itfb rfi ^itello^ cacone ^ambmaceiat h e con reti 
l&o [marmifera. ^piattelli J 

Stelle zoo. di fi-omento. inpiattellt z l 

tppiont iQQ.nelle yucche con 2^ imbudelli mpezri 
in piattelli r c W 

l^fjjj** w> ' 2 * * scompagnati? I 

^medorate. piat(M 
omette 200 mfapore. piatulh 
NeJJa quarta viuanda erano. 
fppont 2 5. arroSlocon limoni tagliati [opt*. . 



2 * 



tn 



Banchetti 

in piatti . 

<T>i Lon%a caucxjj 2 5 • 

Tauini 2^. tra granate piccioli* 

Tortellcii-di ruma. 

Di guanti. 

Digelatia chiara , 



in piattelli 
in piattelli 
in piattelli 
piattelli 
piattelli 




'm 



Poi venne la quinta viuanda x cioè . 

Oftrcgbei 500, in piattelli 

Urancie* e peuere . in piattelli 

Giuncate gradi neKherba co »4ncfi, in piattelli 
Lattemelc . in piattelli 

Di Ridoni, piattelli 
Di perfube di più forte , piattelli 
Dì perete ginocchietti * piattelli 
Carchwffok joo. in piattelli 

E quw fi ìeuò V*0 Piantile > ogni altra cofa di ta-\ 
jjo/j» # fi diede acqua odorifera alle mani * poi vennero 
le Confetmniy tra lequali erano * 
Di conf emoni feiroppate . piattelli 
Conf ctwm bianche. piattelli 
Di manne in ^nccaro* maflelktte 50. piattelli 
Salatene bianche* e coltelli . k piattelli 

Stecchi profumati f l« piattelli 

E di carnc> e pefee , che fecero i Magni- 
fici fratelli M.Mberto> e MM ercole Turchi 
aWlllujirìffimo StgnotDon Hercoleda Ettei 
primogenito* al Hcaerendiffimo ^irchiepi 

fcopQ 




à 



Del Sbugo. 



opo di Milano fuo frateUo.et altri gentil* buomni % tUL n 
Monne,cbe giuri fero al numero di 74. alla prima tato- 
a , & qucfìofu vna Dommica di Cameuale dell'Unno 
%2^&pafìòdtejue^a manicra,cioè. 
A Apparata la tauola con due mantilifi pofero le Sai- 
iene, tSalwi, &icolteUi, & boffettmi quattro pic- 
eli di latte, e vnapignocata di pi fiacchi dorato per 

'Wfj'SfeMfmemhrati. in piattelli 20 

2 a ~ lm ^ ucdiauemi (^^ incafonadam fette. 

' V ^''npamid,fcopem 37 Mtmujfole fe capp 2 a. 

D-infalatadimefcoUnv, er am ponzo?i,Sro. 37 
in piattelli r % 

I qmuxfi diede acqua odorifera atte mani . & poi venne 
la prima vivandatale. FW 
Ornici So. atrofia conTow fette zoo. e arancie fora 

"e'ZT'TJ' inpiatte*! \l 
, , <Re piccole di capretto fiaccate, e d'ugnella dora- 

1 'v t %^ 99 - di "P r *ttopati, con Salpicela gialla ,U- 
ròr7,£\~i* m piattelli 20 

con fette di pan [otto . m*UttJi 

fj *W?m> c formaggio , e £Z o8 o" 

m 



2< 

21 
2< 



2G 
20 
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in piattelli 

Carpioni 100. fritti con limoni tagliati fopra^è 
tn piatti Hi 

Code di lucci in dobba fritte 20. in piattelli 
Di rombi grandi in pcs^i tn potacchio. in piattelli 
Di *J(einc aìleffe coperte di fauor bianco, & incarnatOyim 
prefa del 1\euerendiffimo no ftro . m piattelli 20 
*J)*vna frefea laquale flette fempre in tauola^ . 
m piattelli 

Poi giunfe la feconda viuanda , cioè. 
fagiani arrofto 40. co» [alfa bafìarda. m piattelli 
Capponilo, coperti di tortelli. in piattelli 

TtHti d y agneUO)C capretto 20. pieni alla Lombardate latA\ 
te fini di vitello . in piattelli 2 « < 

Conigli 40. Francolini 20. Coturnici 20. ac compagna-I 
tc^. tn piattelli 2dr 

Taglietti sfogliati di patì a reale pieni di cibibo % & dat- 
teri 30. in piatti 20); 
Di varuolt in morelli fatto Matti. inpiattelli 
'Di fardoni del lago fritti caldi con arantxt^. 

in piattelli 
QraU 80. in aceto 1 

Di mangiare bianco . in piattelli 

E pofeia fu portata la terza viuanda 
neJquale erano. 
Caprettini di latte arrosto pieni numero 10. 

r *n piattelli 

Jjon%e in caut^ì numero 20. in piattelli 

Tauom imbracciati numero 10. in piattelli 
tn bruodo nero . 



2©> 

20 < 

20I 



2 

20W 
20 



Dtlcpi 



piattelli 



Ta- 
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in piattelli 
piattelli 
piattelli 
piattelli 
piattelli 
piattelli 



I 



a 



31 
20 

20 

20 
20 
20 
20 

20 
20 
20 



i 

1 1 



ti ■ 



Del Sbugo. 
* Pattelli di trutta numero 20. 
Di pcfcaria minuta . 
' Di gambari pieni . 
^Digelatia dipefce, 
^Vtfalfadipauo . 
'D'oliuo. 

Heìla quarta viuanda furono . 
Tortelle lo.dipome. i n piattelli 

Di pafladelle di marzapane . piattelli 
* pere guafie,e pome inpaftclii grandi, piattelli ^ 
'aft efidi mare grandi con vn motteto a oro, mfebitna* 
che diceua vfqueepm non fe ne trono, piattelli \ 2 
Suppt di calcinelli. m piattelli 20 

Maccheroni Napoletani di pafta reali fritti,con mele, & 
\uccarofopr^ in piattelli 20 

Vere caroeUe 100. p tam iu 20 

Di formato Viacentino • piattelli 2 o 

Dilattemelt. fkitttm 20 

Di neuolcyc Ridoni. piattem 2Q 

E poi fu portata la quinta viuanda,nella quale erano. 
roVreghc^. ptatteàt 20 

Francie intagliate in pe^e peuere . piattelli 20 
Equtuifi tettò vn mantilc,et ogn' altra cofa di tauola, 
T&ft diede l'acqua alle mani, & fi portarono . 
Copette 20. in pe^j. in piattelli 

l oYom io.inpe^t. in piattelli 

Vi confetti fciroppati libre 20. m piatitili 

Di codogne,e gelatia mattcllctte 80. m piattelli 
Saluittte, e coltelli. 

Stecchi profumati quanto fu dibifogno 



in piattelli 



20 
20 
20 
20 
20 



la 
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la coUatìone della notte fu di con feniani in fcwopo, 
bianche, e pome, & acqua accorata, co* coltelli, e fai 

mette*» • 

E HjA che fece il tSHagm 
Conte Giulio Sacrato, allo lllu 
[in (fimo Signor Duca di Scia* 
tres>& al Bjuerendijfimo 
cbtepfcopo di Milano, &a& 
Jllufinffimo Signor Don FranÀ 
cefeo fratelli, et altri genti? bum 
mini , & gentildonne , che fu~\ 
rono al numero di quaranti* 
ella prima tauola t efu di Giobba 1 5 50. nel carncuale. 

.Apparata la tauola con due montili,? vno (opra fil- 
tro , fe li pofero fopra le robbe fatto fenttt cioè faluiette, I 
piegate avarie foggie, fopra et afe una era vno macola i 
di fiori di {età, e d'oro profumati. Mojjettini fet per perfo- \ 
na,e vno %wcarino da monache. 
Di marzapani bif cottati pex£i 40. 
infoiata di cappari tartuffole, e abibo, vna per per fona. 
Infoiata d'indiuia cime di radicchi^ cedri tagliati mini* 
ti,vnaper per fona. 

TaflcUi di fagiani caldi 10. ptatteUi 10 

lingue di bue fatate in pe^i tagliate . in ptatteUi 1 o 
Di polpe di capponi arroSìo in fette fritte con fucco di /#-' 
moni , e limone tagliato , e Truccato , e peuere fopra*. 
piatti 19 
*Poi diserò l'acqua odorifera alle mani, & nella prè* 
ma viuandaJmQno. 




IO 
IO 
IO 



Del Sbugo. 

f ^mafeìle 60. polpette 60. quaglie 40. accompagnate, 
in piatti 1 0 

'ernia qo.arrofìOyCon ar ancien %uccaro> e cannella fo- 
pr*~ • in piatti jq 

nadrt domeniche appagate % coperte di torteli ci t. 
numero 10. m piatti 20 

Di ceruo m brodo nero , ctn mandole tagliate minute fo- 
P r *-^ • piatti 10 

'pafleìlidipomcguafìe 10. piatti 10 

ÌTorte foufcbedi fegadetti) e lattóni di vitello 10. 
in piatti 

Vtppiom cafalengbi in ba fetta num. 40. in piatti 
^clatia torbida con polpe di capponi [otto, in piatti 

Isella fecondéu . 
'agiani 10. ano fio imbroa^att ì conpe^Ì2e.difal/ìc-' 
ciagialla> con falla di pauo fopra. " m piatti 1 o 
Temici aWMcmana Hufhte nelle pignate 20. in pe^i. 
in piatti lo 

Di petti di vitello pieni alla Lombarda pe\%i g. inbro- 
do con mortadelle giaUe accompagnate* . 
in piatti 

Tortelle di pane numero 1 o. in piatti 

Di lon^a cancri 1 ©. in piatti 

Tattcllt di codogne 20. i n p tat ti 

Di guanti. in piatti 

Difaèfa verde dolce . piatti 

Voi giunfcro aliatela vìuanda^ . 
D'oliut^. pimi 
D'vuafrcfc*.. pi attt 
pere } caroele } e pome paradifes. piatti 

Si <D$ 



io 
io 
io 

IO 
IO 

io 

IO 

IO 
IO 
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formaggio, piatti 2 

TafteUi grandi d*oftreghe num. 1 o. in piatti 1 
Oftrcgbe 100 .fritte, coperte di camclino. in piatti 1 
V ermiceUi di buttro lauato tn acqua rofa } e %uccaro, co 

%uccaro fino f opra, in piatti 1 

Di lattemele^. piatti 1 

Di ncuolc,& %aldoni. piatti 1 

E qumfi leuò vn mantile, & ogni altra co fa di tauo 
la, & fi diede l'acqua odorifera alle mani > e fi portarono) 
le confezioni, aoè* 

Di confetttoni in feiroppo libre 8. in piatti 1 ofe 

Di codogne in quattro mafteUette I o. di marene tn gela*] 
tia mafteUette 10. accompagnate. in piatti 10 
Di brogne in fapore mafteUette xo.con perfiche confette] 
intorno accompagnate, m piatti 10 

Copctte picciole 10. tn piatti 10 j 

ColteUi,e falutettc bianche, fleccbi profumati. 

Voi venne la coìlatione per la notte , cioè . 
tonfettiont bianche,®* in fciropado,& acqua zucchera- 
ta con faluictte, e coltelli. 



DEfinare che fece il ^Magnìfico Conte Boni» 
facto Heutlaqua , a Lan^agaUo di S abbaio 1 
alti 8 di Settembre 1531.it giorno della 7N(a 
tiuità della glonofa Vergine. M* Muffriffi- 
tno & Ec clienti ffimo Signor Duca di Saatrts, &aUa 
Jllufìriffima fua conforte,® al B^euerendiffimo *Arcmc- 
jcouo di Milano, <& a Monfignor di S. Benedetto, Imba- 
jetadore del i?e CbriJUaniffimo , & al Conte Hanmbalc 

di 
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pi 
il* 



DelSbugo. ^ 
0 i Vuuolara, & al Conte Claudio Kangone^ & altri Gen 
H'huomini 9 & Gentildonne, che alla prima tauola furo- 
no al numero dtj$. oltra icjuali fi diede la proni fione per 
a llluflriffima <Jbt adama > e fua famiglia , allaquale fi 
lece la cucina da fua pofta, e doppo il difinare andarono 
rcTòy ad vna caccia di cingiali, aMarara^ (^Ancora 
he cffo Come che non haucfte bauuto tempo di poter man 
"are per trutte, c carpioni, & altri pefci di laghi.) 

apparata la tauola con due mantiltyft pofero le Sai- 
\iette,e coltelli, e falini, fu poRo fopra effa. 
"an dorato vn per per fona, & vna bracciatella . 
appannino picciolo bifcottato vn per per fona, 
fichi, piatti 20 

■toleggiette accagionate con foglie di lauro fotto , efopra 
\ numero 60. m piatti 20 

- vPaflelli a" anguille 2 o. piatti 2 o 

*Paftclletti 80. sfogliati piccioli pieni di farro , alla Tur- 
chefca^. in piatti 20 

' { Tuine di butiro 40. nelle puinaroìlc y con %uccaro finofo- 
P r *->> piatti 20 

oua piene j chiappate 100. con fapore fopr^ . 
in piatti 20 
Quando fi diede acqua odorifera alle mani , evenne la 

prima viuanda, cioè. 
Tartarette 20. alla Italiana. in piatti 20 

Orate 80 .fritte con arancie qo.fpactatc fopra i piatti . 

in piatti 20 
Di Meggie in brodetto alla Comachiefe . piatti 2 o 
C ode di luccio grandi m dobba fritte numero 20. con li- 
moni tagliatiipcuere, e aceto fopra. in piatti 2 © 

E j |fc 
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^tortelli alla Milane fe grandi , e pieni numero % o. 

in piatti 2 
DiraacberonìaHaT^apolitana cottimi lattt \con butiro 

& cannella %uccaro y e formaggio (opra . piatti 
Suppedi brpgne frefcbe 20. in ■piatti 

Gambarigrojffiqoo. in piatti 2 

Voi feguttò la feconda viuanda, & furono portati, 
fymbi 20. paffareqo. fritte coperte di fapore giallo ImA 

periate**. tn piatti 2© 

TifleUi d'vua pafia t dattcri } c pignuoli 1 20. in piatti 2« 
lucci iQ.pientarrojio nello Jpiedo con fapore di fabba^^À 

acetOy e prafomeltfopra . in piatti 2 o ! 

Di tortelli alla Lombarda. piatti 20 

Di carabax^ata di meloni . in piatti 2O 

Di raìnegroffe aUcffc>peqri 40. coperti di fapore bianco. . 

in piatti 201 
Dipere guafle. . piatti 20 

Ceueli aperti mif alti frìtti caldi num.So. in piatti 20 1 

Dopò laquale venne la ter^a viuanda , in cui erano. 
Tortelle 2Q.da fngiuoli m piatti 20 1 

Frittate di camaro 20* in piatti 

Di guanti. piatti 
Di mmettra di luccio . putti 
Di tomafclle di pefee . piatti 
Di ge latta chiara . piatti 
Tatietlt 20. d*o§iregbe . in piatti 

Di vermicelli di butiro lauato d'acqua rofata, & %ucca^ 

*o • piatti 29 

Dtlattemele. piatti 74 

Dtneuole) cialdoni* piatti 74 

Tot 



20 
20 

20 |l 

20 u 

20 
20 
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Poi giunferok frutte, cioè. 
up'vuadtpìà forti* piatti 20 

\Ùiperfubc. piatti 20 

Ripete . . ^id/ri 20 

obi formaggio . piatti 20 

D'oZ/ao . putrì 20 

£>; mandole , pignoli mondi lattati in acqua rofat^, . 

p/4tti 2Q 
Duodogne in quarto cotte in pignatta con vino dolce % 
%uccaro y e cannella fopra. piatti 20 

Di Hcccbi profumati, piatti 20 

£ /eaò t>« mantile, & ogni altra cofa di tauo- 
la , <2* // atqua odorifera alle mam , poi favoni 
portale le confettioniy tra lequali erano, 
buonf etti faropati di varie forte Itb.i*;. inpiatti 2© 
MailtUette dimarene lo.maflellette di brogne 20. di 
gelatia di codognata y maftcUcttc 20. iw piatti 20 
ottetti^e faluiette. inpiatti 20 

fi quiui fu fatta vna mufica di voci, e ftromcnti. 



EHino fhtto alli 14. di Febraio 154$.' 
che fu il giorno Ut Larneuale per me 
CbriftoforOyVi cafa mta y aW lUuH r fó- 
rno , & Erccllentiffimo Signor noftroy 
aWlUuflr ffimo StgnorVrmctpe^ ad 
altri StgnorijgcntU'buommi) e gentil- 
donne^ che furono al numero di vmtifette alla prima fa- 
ttola , doue fi f ecefo fette piatti di viuanda come appreffo 
ferà notato. 

£ 4 In 
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Banchetti * I 
In pyttna. fitjrecktttavna€omedia in [ala , doueerat 
vna bcllifftma Scenetta , laquale era finta Vtntita» \ lA 
Comedia età intitolata la notte, opera di <JW. Girolamn 
Tavabofco da Bologna. Laquale fu molto piacemle^idvA 
tuia y e bene recitata con le fue Mu fiche . Et tntermezjty 
opportuni tncceffarij.Laqual Comedia fi cominciò a bore 
24. e finì a bore 3 . & mc%a di notte • E finita la ComeA 
dia fu apparecchiata vna tauola , con le fottofentte robA 
be y ctoè. 

Trima due montili l'vno fopra F altro furono poflo foA 
fra la tauola , laquale era allumata da quattro lucerne 
d'argento di fua Eccelicntta attaccate al folaro per noni 
l'impedire la vifta,& fopra vi erano quattro [almi d'ar-* 
gento . 

Vna faluictta, e coltcllOyVn pane intono^ vna Ctefcen 

ima dibutiro, ^uccaro, e torli d*voua per per fona. 

Infoiata di cime di radicchi, cndiuia, rampon^pliy^r al- 
tre meffedancie. piatti nu. 16 

Infoiate di polpe di pauoni , e cedri tagliati con aceto ro- 
fato, e xuccarO) e poco peuere . piatti 1 6 . 

Salami infette , e lengue folate > e per futi accompagnati, 
piatti num. 7 

Fiadoncell'td'vuapaflayCibiboypìgnuoli) e f alarne nume- 
ro 48. piatti nu. 7 

Polpette afeiutte ano fio piene> coperte di falfa reale nu- 
mero 48. piatti nu. 7 

Suppe d'vua paffata coperte di \uccaro } e cannella^, 
piatti num. 7 

Temici numero dodici ano fio nel mìfaflo in pcigi. 

piatti num. 7 

Ta- 



DelSbugo. , y 
^Castelletti sfogliati picaolt di patta reale, pieni di man- 
l 4 giar bianco num.i$. piattina y 

Cesellati ducali 7. e bolle di cinghiale, e latticini di vttei 
4. lo fritti accompagnati. piatti nu. 7 

Piccioni cafalengbi pieni dentro, etra peUe arrogiti . 

nrnn.iB. j 
ìguiuift diede acqua odorifera alle manine fletterò un pe^ 
7^ {opra quefta utuanda poi fi lem ? infalata,c f alami, 
€ venne l'altra viuanda . 

ALTRA VIVANDA. 

'olaftrelli numero 28.etomifcllc,numcro accompa- 
gnate^, putti nu. 7 
apponi fen^a offa,num.-jxon J alami di carne fette fiac- 
cati, con fette di pan fatto . p ia tti nu. 7 

Wagianiarroilo^um.j.moreUhniim.i^.difalfucm 
la accompagnati. piatti nu. 7 
*Suppa dorata reale, ptattmu. 7 
Tortelle brufebe di fegatelli, & altro con %uccaro,e can- 
nella dentro, e di (opra, piatti nu. 7 
Capretttni da latte integri, arroflo pieni numero 7. 
piatti j 

*Vn pauonc arvoHo in pe^i coperto di fapor bianco, 
falfa e moslarda^ . Imprefa di fua Eccellenti^ . 
ili || piatti num. j 

TorteUetti ne 1 piatti con ^uccaro , e cannella fopra-, . 
piatti num. j 



3 



a 



J 



! 



AL 



Banchetti 
ALTRA V I V A N D A. 



Tettiti vitello pè%zj num.y.pirenHtpoi fotto/latt con fa 
Umidi fegato ano fio aperti. J. pi atti nu. 

^Polpette in brodo nero^con pis'iaccbi fopra.piatti nu. 

Tore bette di latte piene anoflo num . 7. piani nu* 

Lingue dimando in dobbadimaluagia anoflo * 
numero . v.^ < 

Lombi numero 7. anoflo accompagnati in detta dobba. 
piatti numero • ji 

Capirotta morella con fette di pane, e polpe di cappone 
fono. . piatti nu. 5 

ftadoni piccioli sfogliati pieni di pafiume delle offe\lc> 
numero 3$. piatti num. 

Tortelli di pome in fette alla Tedefca con %uccaro,e can- 
netta num, 7. J piatti num. 7 

'Padelli di oflregbe grandi num* 7. piatti num* 7 

Oflreghe numero 400* con arancic * e peucrt*> * 
piatti num* 

FRVTTI ET ALTRO, 

Gelatia Italiana con rolla, e foglie di lauro • 
piatti num. 

Ohuc^-. piatti Hu* 

Fuafrefca->. piatti nu* 7 

*Pere guafle con aneft confetti fopra. piatti nu. 7 
Taflellt detti datteri, e cibobo num. $ 5 . piatti nu. 7 
Cioncata contrafktta con Truccavo, e mandole > acqua 

ro{4> 
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fofajn luoco di lattemele . piatti num. 7 

Z aldom piccioli gr off etti num, 140. piatti num. 7 

Finoccbio,& altri frutti m aceto . piatti num. 7 

t^cqua odorifera alle mani poi vennero le (cinemi 
confettioni . 

CONFETTIONI. 

Confettioni ingroppo di varie forti } lib. 5 . piatti nu. m 
x Confai ioniche di p,à foni . piatti nuntt ? 

oamicne, e cotieai . piatti mm. 7 

Steccbirecamati, e profumati. 
Mentre fi mangiauano confetta la mia tonfate man- 
io iue^fieUi con pochetti di fiori numero 27. tra fintiè 
veri prò umativno all' IttuUr^mo Signore Duca, & 
Vno aWlIlunnffimo Signore -Principe^ualifue Signt 
tie difpenfarono fra 1 Comenfali . & 

KMentre fi flette dietro a quefia burla de i pacchetti, 

no a ballare, & ballarono fino ad bore noue . Me bore 
nouefecerovna coUationed'acqua^uccarata, vua&e- 

ldkS ,& C ' fe " e ' T °' ° S "' Vm andÒ a ca f* bett 



t.1 



HO' 
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Bacchetti . 
O^Ji édafapere, che ne' Banchetti del iV 
Carnevale fempre fi fkceua alcuna fefia | 1^ 
manti , o tormamento , o giuoco di Cale- 
felle , oche fi foffe , o fi combatte a\ltu> 
Sbarra> o vn Capello , ofi fhceua la fefia I 
del porcoyo cofe altre fintili) eh 1 io per più i 
tofìo tjpcdtrmb non ho valuto narrarti . 

Et manco mi fono affaticato in narrare le forti divini, 
perche ad ogrìvn fe ne daua di quello che addmanda- £ 
ua,o lo voleffe biamo,o nero y o dolcc y o brufco,o racen- \ 
tCyO grandeyO picciolo^ con acquaio fcn^ajecondog&f 
appetiti di ctafcuno.Si circa &c.quefto fi fhceua pro- 
uifionidel tutto» 

2s(e mi affaticarlo altrimenti in deferiuere altri banchet- 
tar ciò che quelli mi paiono à baftan%a>egli è vero, 
che fi potranno fare maggiori , o minori , in andarci 
più volte , o manco alla cucina, & in portare più vi- 
vanda per voltalo meno, e potranfi variare de carne, 
e da ptfce,tanto quanto parer adorne a pieno moflrerd 
aciafchedunoy la varietà delle viuande nel ter^oli- 
hro,& il modo di condirle \ma quefta però è lafomma 
del tutto. 
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, J De, , Sbu g°-' 39 
| Unendo nel precedente ragionamento de-- 
I /a»Mo M o/ { / 0 rf,»^ Co»»//;, „ e , y<M/i 
- mtrauenmano motte viuande , compone 
vanamente di dtuerfe cofe, per dare chia- 
ra notata di fare ogni grandette ctoio con- 
ito,si d,graffo,come di magro, fecondo la commodnLe 
anetdde tempi, o de' paef, . £ neceff ano ancora cheta 
mH, tome ti dtobano comporre tutte te predette vi- 
tande, & altre molte ,chevi fi aggiungeranno, chem 
12 n0 " C : e<h l f e debb «»° <ffe>emeno di trecento e 
tenta, tutte pel fuo ordine, coltequal, fenza alcun dub- 
«o,fi potrà acconciamente, &■ horreuolmente imbandi- 
e ogni gran conuito di qualunque Vrenape fi vo vi,* 
pendoli fempre t fuoi opportuni , e conuentenli 
eli emfure,lequat,fi debbano poi var,are,come richie- 
der* la quantità di che fi vorranno fare . <Doue è da fa- 
lere che fi fofie alcuno Gentiluomo melano , ebe facef- 
Uconuito potrebbe egli fin col tersomene \dlVt 

'e , nellequahpcro tutte fi deve queito offeruare , eh, ti 
fempreil conuementefate, immune condimento m 

*affelafpcfadelzuccaro nelle compofiuoni, netleaua- 
SJfte?" V'/^^ fi Porrà, fare anZon 

laltrfÙ r 1 ^'"colore f Wano nacchi ^ ' 

otre e lJT 1 "' 1 ^i""" ^ fi potrai 

<ofare , egli e ben vero che come nelle lelatie, nelle 7, 

stirate, nelle fupp e dorate, nelle sfoluZ'o^Ti 
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TaUclli sfogliati,& molte altre viuande piuficonuiene 
JlVuccaro, chetimele, Ture chi voleffe limitar la frcfa* 
lotrebbefiferuire del mele,neUe lor compo fifoni, meMn 
doperòdtfopraàtuttcil%uccaro, douc fi coment*, , 1 
jl ncora che molte richiedano prima il mele, & dopoi il 
zu raro,comcmctafchcdunacbiaramentc fifaramam- 
Mo . <Vcllequali prima che io incomincia d ragionare * 
audio folo è da fapere che io non fenderò tempo, o fati- 
ca in dcfcnuere diuerfe minate d* boriami* egumi,& 
infeznare di frigere vna tema , o cuocere vn Iut^oJu là 
«rateila, o fimiU altre cofe, che da qualunque vile fetni- 
nuccta ottimamente fi fapnano fare . dtCafolo parlerò 
delle pm notabili vtuande,& pià importanti,come lajc- 
«utnte noftra tauola ne potrà dare mani feflo fanoni- 
laquale il nome di tutte è chiaramente defcritto. Ma pri- 
tna ragìonamo del pane, dtUe bracciateUe,et de fofamclt, 
e moflaxiolli discaro, che primieramente ancor a* 
s'vfano fopra le tamlcj . 




con 



J DcISbugo. ^ 

COMPOSITIQNt 

dette pù importanti viuande. 

'rima per fare cinquanta pani di lattee zuccaro. 
deoncicnoucl'vno. 

FÌ,L T ° ch J e t Un . ai U tua ' 0 ''«"fra, 
pigliar* di fiori di farina burattata libre ? < l 
tanto meno,quanto meno farà quel! a di che la- 
utra fatto tlleuaturo , e Ub,e 6. di V iccaro ben 
bianco,* torli di voua 71 . e Mre d'acqua rof a ta, e libre 
6 .di latte fiefco,e oncieó. di but,ro fi-e/co, & impaft ,r« 
. tltmpane, amertiraibtne, chel'acqua, o latte no„( 0 . 
, taBe, t farai ancora che t tori, d'voua ftan caldett,, 1 U 
. f^ffnendolt nell'acqua caldee l, porrà, ,1 c ' 0 „ ue . 
| mente fale,efara, la paflaj che non f la né dura nàtene- 
ra , ma più toflo che habbia del faldato , e la e, amarai 
n,oltobcne t epoifara,U, U opan e ,elo lafiiaraibenleut 
re,e lo cuocerai con grande ordine, fi che non pi ( /, tropo» 

&™f<><>P>»P'cciolo^ 
que fecondo quello modo, che é prouaio. 

Ai BrazzatellediJatte,ezuccaro. 
tm 50.bra^atelle di once quattro l'unapigli*. 

* s ■*■*"»•»«« 4 . e ìucHecofc infume grammi ai 

molto 
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Molto bene.Voi furai le tue brattateli* fecondo l'ordine 
cheftfipné^i Iffnrui lckaro ì eoti£ra s djligc1^aSìt àppo, 
che faranno leuate,fhrai togliete la tua acquee legitta-\ 
rai dentró dette bracai elle a cuocere , e come verranno* 
dt [opra le cauarai fuori , k porrai tn acqua frefea , e 
quando de tui le leuetai le porrai a cuocere nel forno, e /il 
li vorrai porre anefi dtnirojerà buona opera, 

A fare fofameli perfettiflìmi numero 36. 
Togli libra vna di farina bianca, e libre due di Cucca- 
vo piìioyt ben pafiato per lo fcdaxX°ì& onc * a vntdieanì 
nella fina pi fi a , e due pienotti di ptuere pi fio , e tre tptli 
d'voua;&vno co'l chiaro, e?r vno ottàuo dipeuere ìon- 
go,& acqua rofata me f co lata con vn poco di fale % fSr con 
diligenza fa la tua pafta vn poco duretta, e menala mol* 
to bene. Voi babbi la Rampa, e fa quello che vuoi Ram- 
parti. E ponendogli vn poebetto di mufi hio fer annoi 
migliori . Tot match a cuocere nel forno (opra vna affé] 

piccioli . 

A faremoftazzolidi zuccaro. 
T;gha ai cedro confetto tagliato minutamente ltbrc\ 
tre dimele collato libre cinque, di peuere cinque ottani 
ut , di offrano fcropulo vno , de Cinnamomo trequarti 
d'oncia di mufehio tre grani, di farina tanto che baili ad 
impattare dette robbe. Voi farai moti aVgpli grandi) & 
piato liyco me te piacerà. Tot li farai cuocere coim tpam- 
pati , ma quelli fi fanno Monete 4. in 6. l'vno, e non più 
grandi. 

A fare vna sfogliata futta, di dieci pezzi* 

ouero a fare dieci stogi ìa tini. 
figlia libre due t mc\a di farina > di ficcar a n 



oncte 



Dd Sbugo. 41 

eie due, de acqua rofata oncie due, torli d'voua nume* 
0 9. di buttro onci* jet, <&• tmpafla ben ogni cofatnfie- 
me,e fanne vna (foglia fattile, & babbi vna libra di bu- 
ttro disfatto, & gettalo [opra laffoglia,e poi tnuiluppa, 
comefarelìi vn ^aldone , e falla in vna rotella, e ponila 
fufo vna tiella , ò fuolo , e poi con le mani difendila fo- 
pra detta tiella, ò fuolo,e mettili vn* altra me%a libra di 
butirofopra, e poi ponila a cuocere, 0 nel forno, è [otto 4 
tefto . E quando farà quafi cotta , li porrai oncte tre di 
^uccarofino (opra , e poi gli darai vna calda, fi che fini- 
fca di cuocer fi , & fard perfetta^ . 

U fare dieci sfogliatine offeruerai Cordine fopradet- 
to,circa all'impalare la pafia, e poi farai dieci sfogliate, 
et farai come fi fa nella grande,compartendoli la robba % 
come anchora s'è fatto nell'altra. Ma ben è vero,che gli 
andaua di più di libra menadi buura, e libra menadi 
farina, oncie due di ^uccaro, d farei dieci sfogliatine 
Intendendoft fempre intuite lepafledicbe fi parla , 
. che oltre l'acqua rofata (egli babbia à fodisfare fecon- 
1 do il bifogno dell'altre acque. E quando non volefiiin ai 
cuno adoperare acqua rofata per far manco Jpefa, potrai 
i farfen\a, falò io ho po/ìo il vero ordine . 
li A fare vna sfogliata Catelanà, oucro 

dicci sfogliatine 
la sfogliata Catelana^ò sfogliarmi che fi fanno fo- 
to per variare, fi comporr ano tn queftagutfa, togliendo 
la predetta pafia, neWimpaHarc gli fi porrà facto di 
bietaòdi prafemolt^ fi che fiafattaverde, equando fa* 
rd diflefa la /foglia, innanzi cbesmuolta,gli fi porrà 
tre onde di ima pafia dentro , & foco di camtdiau 9 

f ifè 
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in tanto che vna mexaguchara faccia in tutto. Voi fi ef ]i 
(erutta Cordine,come s'è fatto nelle altre sfogliate,e */o- I 
gliattm . Eccetto che acanti che fi pongono a cuocere ,fe 
gli porrà onac tre fra tutu de pignuolt mondi WMati* \ 

cofi di -fapravuL* . 
Jfrhte vnasfogliata, Sgroflata,ede Pizzoni, 

dcJJa gra ndezza ddJa Sutta. 
Biglia libra vna di forma bianca , oncié ape acqua I 
fpfa e onac fei di Butiroficfco, e Torli d'Voua quattro , 
&onctcduedi%uccaro.,cfarai vna fiotta grojfetta , e 
la porrai nel fondo della Ttella , poi babbi due paia de** 
buoni Tifoni aliardatt, cotu arroflo morbidetti , e fal- 
li in quarti . Toneli tn vna ca%%a iiag nata , con me%a 
libra diButiro frefeo, ouero con me^a Ubra di graffo col- 
lato, & il futeo di quattro aranciere non hauendo aran- 
eie, con vnpoco d*>Agreilo,& onde tre di ^uccaro t e me 
%a oncia di Cannella^ e It foffrigerat,vn poebetto^poi ba- 
cerai me%a libra di buon Terfutto tagliato in peripli 
groffetti, e liporrai foprala foglia ncllaT iella , con li 
quarti de i piloni) e li getterrat fopra ilfapore, aggiun- 
gendoli poi di fopra oncie due di %uccaro , e la metà del" 
la me%a oncia della Canella fopr adetta, perche nel prin- 
cipio ne metterai vno quarto nelfapore,epoifkraivrìal 
tra foglia più fotti le della prima, e gliela porr ai (opr*-» 
facendola cuocere, condeftre^a, 0 nel forno , 0 lotto ti 
Tefio , che poco gli btfogna a cuocere , e cotta che fard li 
porrai fopra oncie 1 . ài cuccare; ma auerttfci che nel fa- 
# fore doue vanno /offriti li piloni , gli vuole onde due 
étVua paff a monda, e oncte due di pignuoli mondi, /o 
vuoi che ftia meglio, 

Afa- 
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Del S bug©. 41 
ÌA fare vna sfogliata fgrofhta d'occhio,ò lattia- 
moli Vitelio,o f ettina di ViteJJa. 

Tr ima favai la pasta sfagliata* corra è detto di [opra, 
cne metterai vna (paglia rullai " iella , e gli metterai fo- 
pra orme due di Recavo , &vn quarto di Cannella jì- 
na \ oru ie due d'V ua paffa monda , e poi apragli mette- 
rat me%a libra di buon per jutto tagliato minuto , Tot 
babbi molte fettine di latu mi Mi Vitello cotte , o £ Oc- 
chi di vitelloni tettine di Fucila, o dell' vno, 6 dell' altro 
fe ne haucrar,c fa un fuolo [opra la fregila, tramenando- 
li le fettine del Te r jutto (eco, e fatto il fuoto,ponclifopra 
oncic due di Rincaro, & vn quarto di Canella, oncic due 
di V ua pai} a, e due di Tignuolt mondi, e il fucco di trt^ 
aranctc,ouero agretto, & oncic tre di Bntiro fr.efco [opra 
e ponendoli qualche voua non nate, non gli difdirà, e poi 
li metterai fopm l'altra (foglia, co oncie tre diButtro frt 
ì feofopra, e poi che l'hauerai cotta , gli ponerai onde vna 
c di %uccaro>ma auuertijfi y che quando noti aggrauaffe la 
I Qucsla sfogliata feria migliore con due fuoli porieu 
3 do vn' altra jpcglia tra l'vno,e l'altro fuolo,laquale ffo- 
A gl* a farebbe meglio fritta, e non la potendo frigeremtc- 
l gra,frigertaft inquarto, perche non fi cuofono mai be- 
ne le fpoglte crude, che fi mettono per trameno . Ma 
auervffi alla robba che è andata nel primo fuolo, &m 
cambio della fpoglta di fopra,glt potrai mettere reticel- 
le di patta, le quali come fi debbano fitte fi dichiarerà in 
altro luoco * 

A fare sfogliata di Perfutto ò Mortadella . 
'Pigliar ai la pasta fatta come quella di cui fi dic^j 
nella sfogliate fiuto } ine fkrrai quattro fpoglte t due* 
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grofiette, e due fonile, e potrai vna dell e gr off ette nei fon 
do della tiella onta , poi bauerai vna Uh a di perfuito , ò 
mortadella t agitata in fette minute, e libra vna di for- 
maggio lumino tagliato in fettine ,ouero vna proutna^ 
tagliate infette, e la difenderai fopra la detta jpogli** > 
compartendo l'vno con l'altro, e gli metterai fopra on- 
zte tre di ^uccaro, & di cannella oncia me%a , & d'vua 
paffa onde tre, poi metterai due altre JpogttCyfopra la det 
ta robba fritte in quarti, come ti diffi neW altra sfoglicta> 
e poi gli farai fopra vn' altro f nolo con alti etante robbe, 
come è flato nel primole poi gli metterai fopra t altra fpo 
gitale poi fopra la fyoglia onde tre di butiro frefto,e la fk 
rai cuocerei come farà cottagli porrai oncie tre di %uc 
caro fopra, & auertiffi che la detta sfogliata fi può fare 
ancora con vn fuolo folo di robbe, e due fpogtic. Qmui la 
mortadella di fegato è bomfftma % in vece di perfutto . 

Vn'altra sfogliata futta doppia boniflima. 

Impattata la patta come bai fatto àfar quella della 
sfogliata futta , e fanne fei Ipoglie, ma quella di fottofìa 
vn poco pm ferma delle altre,e ponila fulf nolo,ouero f ti- 
fo vna tic Ila che fta onta, & babbi libre due di formag- 
gio fumino tagliate in fettine fottili , & babbi onde fei 
di ^uccaro grattato , e oncie vna e mela di cannella fi- 
na petta, la qual meflederai col %uccaro , poi ongi lafpo- 
gita, che bai potta nella ttella con oncie due dtbutiro 
frefeo , e poi metti la terza parte delle fette di formag- 
gio , e la ter^a parte del^uccaro e cannella > poi mette- 
rai due (poglte fritte l'vna fopra l'altra, e poi li metterai 
la tcr%a parte del formaggio; xuccaro e cannella fo- 
pra^ poi fopra detto altri Cfokro, due altre Jpoglte,comc 

me- 
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medefimamente bai fitto ali e altre,& onde tre dì buti- 
ro, poi metterai l'altra ter^a parte, del formaggi \uc- 
caro>c cannella [opra dette jff>ogltc,poi gli metterai la del 
& ta altra foglia [opra , e oncte tre di butiro [opra dettai 
foglia , e la porrai à cuocere , e cotta che farà, gli porr ai 
mete tre di %uccaro fopr^ . 
A fare vna sfogliata doppia della quale anche 

fe ne può feruire per torta . 
*Prima furai la tua patta con libre tre di farina , e> 
oncte tre di ^uccaro, con fei torli d'voua, &dibutt o 
oncte quattro, d'acqua rofata onde tre, e poi fa quattro 
foglie , e due nefrtgerat m quattro nel butiro , ouero di- 
I ftrutto , perche non fi potrtano fitgere intiere, & poi po- 
I tierai vna delle crude nella tua ticlla onta y & bauer ai 
libra vna,e me\a di mandole ambrofine pittavate, col- 
i lequale congiungerai oncte fet di cuccar o, e di cannella 
con vna,eme\a,poi banderai gettando fopr a dettai 
foglia, & dapoigli porrai vna foglia delle cotte, e co fi 
farai ftmilmente fopra la detta foglia cotta gettandoli 
detta compo fittone, e poi di fopra etiandto l'altra foglia 
cotta con detta compofi itone, e come hauerai finiti ifola 
ri, li ponerai fopra oncte otto di butiro disfatto, &tapo- 
nerai fopra la foglia cruda , con onde quattro di butiro 
di fopra, & la ponerai à cuocerei quando farà,quafi eoe 
ta, piglia oncia vna,e vie%a di %uccaro,e due torlt,d'vo- 
ua, e acqua rofata, e datogli vna rofclla di fopra la fini- 
rai di cuocere , e quando fard quafi cotta li ponerai fopra 
canelltno, ò anefi confetti . 

Per fare dieci Pizze sfogliate . 
Tigliala molena di quattro pam boff etti bianchi, & 
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ponili ammoglio in acqua teptda,e piglia librette di fio* W 
te di farina, e Torli dicci d'voua, e libra vna dtbuttr4 Ih 
jrtfio i & oncte tre d y *Aqua tofa e onde fet dt %uccaro » I 
e impaiierai ogni cofamfteme con la moietta, e ne farai I 
vn paflonceUo,comcfevolefiefarc vna fpQglta da lafa* j 
gne , e co fi farai vna foglia più fottik the potrai. *Poi I 
bauerai di butiro frefcoiéravna , e me^adisfatto cai- [ 
do , e lo getterai fopra la detta fpoglia , e la lafciarat poi 
infrcdtre.Votfitmi vn Tortiglione per la longa della 
glia, e la ta°lierai tn dieci pe^i « 7><w far alle tue pi\t 
$fo£ date. Voi iyauerai vna patella con lib. quattro di buti I > 
to jre[co,e li friserai dentro dette ptT^e sfogliatele come 
j 'arano fritteci potrai libra mela dt ^uccaro fopra tutte* 
A fare dieci Mantega te , 
Viglia di pignuoli ben netti, e mondi, libra vna, e pe" 
Jl alt nel mortaio, e ne far ai come vn latte , con onde fei 
d'Acqua tofata . Voi ptgltarai libre tre di tarma bian- 
ca, e torli dieci d'voua , e libra vna di %uccaro , e libr*^ 
tne^a di butiro frefeo , e di fpccie d'ogni forte oncia vna, 
in tutto; t oncia vna di leuaturo, & vn poco di fale,poi 
pigliar ai il latte di pignuoli, e lo ponerat al fuoco tan- 
to che perda il freddo, e cofi impacerai ognicofa tn fre- 
me , e rton baflando l'Acqua rofa , gii aggiungerai altra 
acqua tanto the la p afi ah abbia del tenero , e la sbatte- 
rai fopra vnà Tamia per ftacto di ètte bore, & nello 
sbattere deUa pafla,gli anderai ponendo à poco a poco 
libra me^a di pignuoli mondi ammaccati, poi piglia* 
rat due Vafi ,e Umetterai detta pafta dentro, e la fa- 
rai slare perduehoreinioco caldo , poi batterai per (pa- 
tio di me%aaltr r hora > sfatto qttekota compartirai in 

dieci 
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Vie ci Mant egate ouero Cr e feritine , come vuoi dire . Voi 
typ'gha libra me7a di Butiro disfattoci ongi il fondo (Cu- 
na T iella grande, <&• ponigliela dentro , &ongt ancora 
\ej]t di [oprale poi ponele à cuocere nel forno, che non fi* 
troppo caldo , perche vanno cotte adagio , e cotte che fa- 
ranno^ porrai fopra libra mezji di \ucc aro fino fratttU 
te, cjr potna fi an: he fare fen'Za fpeac^ . 

a fare dieci R i tortelli a JlaMilancflc 
pieni, e vuoti. 
Viglia libre quattro di fiore di Farina , & Torli dM 
[ d y Voua, <& di%uccaro oncie due, & di Butiro onde ftì % 
& d'^i equa rofata oncie tre,e fu la tuapajìa rcale> me- 
nandola vn pej^p . Voi ne furai dieci parti, in diecifyo- 
he, poi pigliar ai di %i4ccaro oncte otto , & d* Cannella 
iptfta oncie due,&de pignuoli mondi libre due,<&- d'vua 
• Jpaffa hbra vna, e mejj'ederai tutte quelle cofe inftemt* . 
c Voi legger mente carghcrai le dette fpoglie de queHìLa 
\tompvfu one , vngendolc prima con libra vna di Butiro 
vfrefeo disfatto , poi ne furai vn Tertiglione , àguifa di 
fttealdonead vno advno, poi gli furai in rotella ponendo» 
ili in due Ttelle y onre non potendo /lare in vna,egli anda- 
irai ftendendo , colle mani deliramente, poncndolitra di 
fono, e fopra libre due di Butiro, e poi le porrai cuocere , 
eomeferan quaft cotte, li porr ai (opra libra vna,e me\a 
di %t*ccaro . E per variare alcune volte vn poco di Ver- 
futtominuto,e Datteri^ Cibtbo tagliato in pe^òd 'al- 
tro, fecondo che ti piacerà, e fe farà di Quarefima, è Vi» 
gilia, furai con lapajia, come fi /unno i Fiadon celli ma» 
gri, come ti farà mofìrato, & anco li potrai fare vuoti> 
dgutfa delle sfogtiatmcfer variarti . 

f 4 Truf- 



Early European Books, Copyright <D 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4270/A 



Banchetti 
Truffalo per far lorre, Cartelli >Pe- 
gne, Scaltre cofe. 
Trima pigtterat fiore di farina , & la impattar ai con 
vcua batt ut ciccar 0)& acqua rofa^ unpocebetto di 
buttrO) feconda la quantità di ebe le vorrai fare , & con* 
vn poco di ^affarano^e impattata che l'bauerax y nc farai 
pex^tgradtycome dadi^c li lafcierai vn buon pe^o fat- 
ti the fi fughino bene . Dapoi li pigerai in £*afx> buono 
ben cotlatOyò buttro y ò buon ogliOypoichc li bauerat leua- 
ti della patcUa> li lafciarai vn poco feccare, e poi che fa- 
ranno fecebt , li rifrigerai in mele ben chiarificato , e ben 
collatOy e poi che faranno refiitti nel mele>ne fhbncherai 
vn fifleUo , ò Torre , v altra cofa che parerà > tenendoli 
sbroffati fempre d'acqua rofa t ^uccaro y e cannella. 
A fare dièci piatti di Cafcofle . 
Tiglta di farina bianca ibre due , e me%p^a , e quattro 
torli de voua t & onde quattro didtlegutto ì òbutiro y 
& onde tre di %uccarOy& oncie tre d' acqua rofa , & 
vn poco di offrano > & impattata che £ batterai sfarai 
due ftoglie groffette , poi piglierat libra vna di mando- 
le ambrofine monde , e libra vna di vua pafìa > e libr^, 
vna di pignuoli mondiy e le polpe d'vn buon cappone^ 
onde fei di \uccaro , & oncia vna di cannella fina pc- 
fia%e pefia bene ogni cofa infiemc> con vn quarto di peue- 
re>e dieci torli d 'voua> e me/federai bene ogni cofa infic- 
ine con libra me^a di butiro accompagnato ; poi fkrai le 
dette foglie à li fi e longbe vna {pannale larghe lredita y 
c l'empirai del detto pattume) lafciando bene della pafia 
da lati per poterli afferrar e.Voi le furai in guifa di bra^ 
^telline } e le porrai in vna della onta , in rojfellandole 
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: con vn torlo d'voua , e vn poco di butiroy & %affram % 
& acqua rofata, e poi le porrai à cuocere nelforno x òfot- 
toycon gran deftrc^ay perche non creppinò. 

E volendo te far di giorno da pefee, lafc tarai il dite- 
guito } ò le polpe di cappone^* . 

A fare dieci piatti di Cafa tei Je,ou ero 
dieci Tortclie. 

Ttglia quattro pinne fre[cbe % & di formaggio grafia 
Ubra vna t e me\a , & voua qumdcci , e£* di ^uccaro li~ 
bra me%ayd'vua pafla libra mt^a d'acqua rofa onde 
quattroy & di hutiro libra me\ay & oncia me\a di can- 
neUa> & vn quarto di peuere, & vn poco di 'ZajfranGyC 
componiybeneognuofa infieme.Totfà due fpoglteyoficr- 
Mando il mede fimo ordine che fu feruato nelle Cafco/fe , 
€t bauerai vn bufolo grande di tagliare le dette Jpoglte , 
come fono quelli da tortelli , poi le metterai U battuta 
fopr asciandogli tanta pa/ìa tntornOy che tu le pojffì /pl- 
acar e . Voi le metterai in vna tieUa onta , e le porrata 
cuocere nel forno, ò [otto il tetto y e come faranno qua fi 
cottegli porrai fopra oncie fei di \uccarOy e poi le finirai 
di cuocere , e volendo le potrai fhreingutfa di tortclie ^ 
con ducft>oglie % cioè vna dtfottOy è vna di fopra y c gran- 
di^ piccioleycome vorrai . 

A fare confetti reftauratiui , in guifa di 
TorteJJetti, ouero Morfei li. 

Tiglia oncie tre d'anime di melone monde , ben net' 
te concie vna 9 e me%a d'anime di %uabe monde** > 
€ netteyc oncia vna di pi fiacchi pelati^ oncia vna de pi- 
gnuoltben netti % e quelle cofe tutte porrai in vn mortaio 
di pictra } e con vnpiftonedt legno fiano fotulmente pe- 
to* 
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§le,& ripoflc m wt piatetlctto . 

Tot patterai oncia vna di farina d\4mito, e la pifta- 
raidafMapoflX- . 

Voi piglierai vno fcropulo di fj'tcie (Celomatico rofa 
to y & due fcropub, e me^o di fornitila fino, e qflc due co 
fe antorafcruerai da fila polla in uno /'cartolo dì carta. 

Tot pigliar ai di [cine di tndiuia me^a dramma*, & al" 
tifante di (eme di Lanuta, &lcpcflina fottilmentc 
invno mortaio picciolo di bronco, e le congmngerat cori 
te fpecie fopradette,aggiungendoh me^o fcropulo de Co- 
rdài r àffi , & altro tanto di perle macinate, & ogni cofa 
fneffederai tnftemc nel mortaio di Bronco, ^riporrai 
in vn [cartolo . 

Tot pigUerai le polpe d*vn Cappone co fi intiere, & m 
vno fórno che fi a tepido le lafctarai tanùxbe fianoben 
afautte,poi le piglterai, e tagliaraigrofiamentCy & be-> 
ne lo bagnerai con agretto , & acqua rofata , & un' al" 
tra volta le porrai nel forno , fino à tanto che pano bru- 
iiolate,poi le porrai in vno mortaio di marmo,& fottìi- 
mente le piftarai)Cr pittate che f eranno, le nponerai 
nella prima patta U 

Tot pigliar ai libra vna, e me^rra dt^uccaro buòno 
bianco,e lo chiarificherai^ [fumerai molto b'ene^ fpn 
mato che ferà,lo farai bogliere fino a tato che fard cotto, 
a cotta de Manus Chrittt * Et li butterai la prima patta > 
iticf colando però fempre con una Caxolla,& dopotgtiag 
giungerai le polpe di Capponi,dandoli dietro la fàrtna,et 
vltimumente le fpecie d'aromatico rofato,& cannella, 
& feme,et coralli,ct perle fempre pure mef colando ogni 
cofa diligentemente,& cofi toilo farai i tuoi mot felli. 

A fare 
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A fare vnaTorrelJa bruka deFigadetti, 
òd'aJtrenchieflo. 
Vnma farai vita Caffé tt a , come fumo quelle de 1 pa~ 
fìfiUi i atte dua dita y & alquanto più della g> and ex?* % 
d'vn piateUeto tommune^ come è vno sfogliai ivo , oue- 
to vn fijtortello alta Mtténefe , della pàfla t di cui Sé 
detto nel P x itortello alia Milane ft. Voi pìgli* fe> Figa- 
detti di Vollasìri , e Creile, ejr altre fimitìcofc , e fino à 
quattro fona non nate s quando è tempo di galline , e 
quando non d tempo da falline sfarai quattro V tua du- 
ra pigliar aiT or li s t farai dare à tutte qwfie cofeVn bo- 
zzetto . Voile metterai m una p>gnata,con quattro on- 
ci didcleguito , & herbe oltofe minute , con oncia vna % e 
mt ^a d'vua pajja ben netta, e farai Vn poco foi]riggere , 
poi metterai, ogni co fa m vn Vafo s corifei Torli d'voua 
ben battuti, con fucco d'otto aràue^ouero buono a^reflo , 
& vn poco di brodo di carnei o di pollo, o d'altro^ Vn 
poco di 'isterilito, & oncie quattro di ?uccam, & oncia 
tò^4 di C'àtiellaptfta,^ - uu0 ottano di peuere, &vno 
ottauo d\ Ccngeuero, e di Garofani per la metà del Cjen~ 
gero,& va pochette di tyg arano, e comporrai ogni cofa 
infìcmct e la compofitione porrai nella caffetta predetta, 
poi la porr ai [opra le bragie, fi the bogtia pian piano dà- 
doti UTeiio caldo pian piano , come fi fa à cuocere Vn'ax 
Torta, e cotta che fcr<ì li darai oncia vna di ^uccaro, & 
Vno ottauo di cannella fopra . 

La detta viuanda potria fi ancora fare fen%a cadet- 
ta per Variare, come ponere la compofitione m vn piatto 
d'argento f pra te bragie, e darli medefimaméted Te* 
[io, e cotta che f itfc, <krlt medefimamente il%uccaro 

eia 
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i la Cannella cori è detto* fopra , e dopoi porli [opra fei 
Itile di reticelle di patta , fatte di quelle da Guanti. 

Enonbauendo fegadettt de pollami , fi potna fare de 
figati di pauaro, ò d'Agnello , ò Capretto , ò tritello , è 
Torco tagliandoti in peigj picciolt,con latticini di Vitd 
lo, ò Tettwa di vitella , in fettine, & vn pocó di perfut- 
to tagliato minuto, ò fimili per variare . 
Per fare vna TorteUa brufea di code de Gambari, 
ò d'altre richiefte di pefeo . 
Viglia ftnó à quaranta code de Gamberi cotte, e mon- 
de,efino à quattro Torlid'Voua , e foffrigerli nel butiro 
feruando l'ordine del re fio di quello che bai fatto in quel- 
la di fi godetti, è veramente per variare,piglterat mil^t 
di Lucerò Varuoli, o latte de dettilo figadetti d* Anguil- 
la , de Goi , ò di Galano, , & altre rtchiette di pefee con % 
Torli de voua, e qualche morello d'anguilla prima cot- 
ta, non li farebbe anco dtfdiceuole, feruando l'ordine del 
retto, come s'è detto di fopra nelle altre,e quando feran- 
no giorni da pefee (olamente, le fingerai in olio,e mede fi* 
inamente farai la Caffetta [en^a voua,con olio,econ vi- 
no bianco dolce , fen^abutiro . 
Pafta Tedefca fatta in diuerfe Armi, e Cappe di 
S. Giacomo, ò Croci ; e diuerfi animali , fritte, 
futte , ò piene di Marzapani , ò di Mariconda , 
ò Crema , ò d'altro Pattume , per far piatti 
dieci. 

Tigita libre tre di farina bianca burattata, e poni- 
la m vn cattino yò aht ovàfo netto con libre tre di lat-+ 
te di vacca , e libre vna di butiro firefeo , & oncte trc_j 
d'acqua tofane libra vna ài ^ccaroy & vn poco di ^af- 
fata- 
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fatano j t> o«4 ww/ , dite, con torli e chiaro , t !, t A 
con tori, (oh, e compom bene ogni cofa infume in detto 
vafo, chedmenga come vna colta,poi babb, Ubre cinque 
dibutiro frefeo, ò dileguilo in vna patella tbefia ben ba- 
guette, &■ babb, 1 ftrr, ben netti, poni, à /caldare nel 
graffo Ingiunte, po, mctugl, ,„ detta colla che fe ti, at- 
taccherà la palla, e poi ti tornerà, nella panlia, efifl.c- 
cherranno daiferri,e quando non fi papero ben 'per- 
che la colla fofie troppo chiara , ò troppo ftefia, la accon- 
ciata, al tuo giudico, e dopo, gl, porrà, (opra once fe, di 
K"ccaro , t dctte paflt {] fofj<im mpm ^ ^ 

}titte,d, Marzapane, ègetatia, ù Manconda, è crema, ò 
d altro , e [aria meglio . . 

A fare dieci piatti d'Offelc . 
Tiglia libre due d, formaggio grafju grattato, &di 
formaggio duro grattalo libra vna, & %oua dieci, Z 
d vuapafia lérame^a, &■ d, fucate once quattro,** 
« d acqua rofata onaa vna d, pa.crcva [etto dionea, 
, & d, butiro once tre,e incorpora bene ogni cofa mjume. 
Tot p,gl,a libre quattro d, fhrmabJca, efeidiZìa 

Pf»>tfhlafrogl,agro$ctta,po,la carghtra, d,but,ro 
duretto,e ,nuolgera, vn' altra volta, e la ca,gbera,fim,l 

no a tanto chehauerai dftenfata libra vna d, but.ro, t 
farai la tua palio-,. 

A fare dieci piatti di Stelle di parta reale 
piene di Paflumerele. 

tJ'l d ' fkHna h ' anca l,h,e ^e, e me X a, quattro 
tori, d, voua, & tmttre discaro, &0 n ( ict1™ 

d'acqua 
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due foglie, e poi piglia vna i.br+e me\a di MadoU am>- I 
brofine monde , t )e polpe d\m Capponi , t mn bauendo 
Cappone tanta polpa dt Patito aUeffo t eUra me%a étpt- 
«nuolt , e d* acqua >o[Xfa oncie tre, e me\a libra di Cibibo 
&*mafcbino canate le ànime, e progni col a in firn* 
con chiari fet d'VoUa,con vna libra di %uccaro, & oncia 
una di Ca»neUa,& impatta ogni cofa mfieme.'Poi bab- 
bi le tue (lampe ii g< ffo>ò di %etto % e pondi in fu la iUm+ 
V a di folto il battuto di fopra.e poi poni l' altra flampa di 
f oprale tagliali la patta d'intorno con la fi>eromUa,o con 
vn coltello , e le ^fermerai d'intorno intorno con le ma- 
nùpoi le frigtrat in J Butiro % o dileguilo con deflre^ cl >* j 
non creppmoM&o le ponerai ih vna Tiela onta,e le co- < 

cerai ntl forno in rofellaic^ > 

A far dieci piatti di Stelle grano. 

Viztia di formalo grafso grattato libre cmque,epoi 
pittalo nel Mortalo molto Une , e poi ponilo m vn vafo 
con fona vinti, elha vna emtiadi%uccaro>& di 
Vua pa[fa libravnay&d' acqua tofataotuie tre >& di 
Butiro libra mc7^,& oncia menadi Cannella. 

Tùi piglia libi e due di Farina >eqnattao7 orli d Vo- 
ua>& di cuccato oncie tre,di Dileguito,ouero Buttro <m- 
eie tre, & Jlqua rofata> e tmpafla ogni cofa infime, & 
fatta la pafla dapoi farai vna foglia nZ motto fotttle,ne 
molto groffay poi andar ai mettedofopra la detta Jpoglia 
la detta compo fittone^ tanto quanto fera vn Torlo d Vo 
ua> o poco più , e poi là tagliarti d'intorno con fpcronel- 
layouero bufioloylafcandolo d'intorno tanta pafia^uanto 

i vn ditQifQiàficktfaid'mtww 





DelSbugo. 4 j 
; irò il battuto , per che vanno d, /coperte quafi la metà di 
ifopra, e poi te metterà, in vita patella ben onta, e te por- 
rata cuocere nelfomo,ò folto ti Tello, e cotto ebeferan- 
no,le imbandirai ne i piatti ponendoli di [opra fi: a tutte 
i libra mexa di cuccato , ouero te fiigeraiin libre outttra 
ili Bimro , ouero D Seguito, e volendo fiigere fard buon* 
pone nel battuto oncie tre di Farina . 

A faredieci piatti di SteJIete graffo 
'Piglia dm -Pmne ebefianofiefebe, e libra vna e mei 
¥ ?' Fa "»*ggm graffo, e le polpe d'vno Cappone, e pi. 
Wabeneogm cofa infame, poi piglia omo ebure d'VoL 
e libra vna di Recare, & vn buono p,ccico di Farina, e 
Ura meydiruapaffa monda, e trofia., onci» 
meta di Cannella, & oncia me^a éipeuere, & mpafla 
Ugni cofa unfiemcpoifk le frogtic d, P a(ìa reale, come è 
eletto nelle altre,femptice come vorrai, e con ,1 bofìolo fk 
tal le tue pafleUe, e farai le Stellate come è detto nelle. 
allre,e feruerai il medefimo ordine nel cuocerle 
A fare dieci piatti di Fudoncelli, di morella. 

Viglia libre due di Vua paffa monda , e ben lauata, e 
Valli M bogho nel fino , e le farai dolce fard meglio, poi 
.mettila tu vnvafo con libra me K a d, morolla di bue coi 
■90, ografso collato, e libra vna di Forma?tio duro trat- 
tato, & otto Torti d'Voua, & once nouedizuccaro, L 

f eme >?-f> due jpoglie nel medefimo modiche la fot, 
quelle delle Cafcofe , e vagì, ponendo /opra ilpafiu- 

Totub L T ^ VoU \ dt $°& li < ^«'tagliarti 
J $ a ronelt * > à piccoli come t, piacerà. 

* Wu lifiigera, m libre tre di Butiro, onero Dileguilo* 
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t cotti li imbandirai ponendoli fopra libra vna di mele 1 
purgato, e poi libra me^a di %uccaro fopra il mele . 
A fare dieci piatti di Piadoncelli d'altra forte. 

Trima fàtui le fpoglie , the hai fatto m (fucili di mo~ 
rolla fopradettt , poi piglia libre due d'vua pafia mondai 
t lauata f e filili leuare vn boglio nel vinone fe farà dolce* 
farà migliore.Toi piglia libra me^a dt^iiccaro^ onde \ 
fei di pignuoli mondi btnlauatt, e fatarti a" voua>& \ 
encta vna di cannella pefla fin*>vn quarto di peuere \ 
ptfìoy & onde fei di buti ro , poi m farle (erucrai l'ordine 
(opradrtto, & m cuocerle in butiro , e pondi la mele, & 
Truccato come è detto di fopr*^ . 

A fare dicci piatti di Rofoni di parta da 
graffo ,& da magro. 
'Per fare dieci f{o foni grandi, ouero trenta piccioli , 
Tiglta di fiore di farina libre due , e me^a , e dieci torli > 
d'voua,& oncte quattro di ^uccaro, <*r oncie quattro 1 
d'acqua rofata , & onde quattro di butiro , ouero dtle- 
guito,& vn poco di %aff arano, & impattata che l'bauc- 
rai ne farai fpoglie fonile tanto quanto ftapoffibilc^y 
poi ne toglierai itila per lungo della jpogtta targhe tr<LS 
buone dita , poi darai de i tagli per me\o Ai detta Itile di 
quà,& dilàtlafciandolaperò integra . Voi pigliar ai det- 
ta lisi a per vn capo della mano , e la tnuotgerai intorno 
albra^o, ouero mano fino al fin della lista, giungendo 
poi tutti dui i capi infume delia lifta.Tot la fhrai cadere 
giufo dalla manosi taccat a peròy & ben inuolta, corne i 
detto di fopra.Voi le porrai m vna patella della grande^ 
7£ y ò vn poco più del detto rofono co libre quattro di di- 
ieguttO) ouero butiro, e cotte cbefar*nno 9 le imbandirai 

ne 
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ne t piatti ponendoli (opra fa tutte onae (et di ruccaro ' 
A fare dieci piatti di G uanti , ouero JR eticeJJi 
Viglia libre due, e rne^a di fa ma biam a, & oncii^ 
quattro di Toccavo , & torli fei d 3 volta , & libra vna di 
buttro frefco, anJjora che il diletto, quando è buo- 
no ft a minore, &a<quarofaonuetre, &vn goccio- 
lo di parano , & impalla la tua palla , e fa (bovile* 
e tagliale grandi, e picciole fecondo che tu le vorrai, in- 
crcpandole con la mano . Tot fri K ele w libre tre di di- 
leguilo, & effendo per imbandirgli darai [opra oncic^t 
feidi^uccaro. 

Le reticelle farai col ter^p meno di robba per coprir- 
ne , o torte quando non li vorrai fare (foglia difopra % o 
per coprire torteUe brufche o d'altro,^ impattato che le 
banerai farai le (foglie , poi le tagliar ai à lille larghe^ 
-vn dito , e longbe jecondo che vorrai , e le friserai m di- 
leguilo. A 

A fare dieci fiordeligi alia Francefo 
Seruerui l'ordine che è detto nelle tartautte alla^ 
**M«l"nquellifiordeligi,hauend 
la cadetta della pali a della fmilitudme del fiordelm . 
A fare dieci piatti di tegole de parta di mar- 
zapane, fìnte de fafoii . 
Vrtma farai due foglie come quelle dei guanti , e pi- 
gliara, libravna, e menadi mandole ambra fi ne pelate 
pilìe, e libra me^a di Tjtccaro ben incorporato mfie- 

?n?r* ?T °\ od>ac ^ a "f<> «ndaratdilìcndcn- 
do fufo la (foglia piccioli come évndado, longi poco 
l vno dall Mtro, quanto Jono ifafali nelle tegole . Voi li 
volterai fopralaffo^ia, e latagltaraiconla(feronel z 

0 la, 
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la Uvetta, e longa come fono proprio le tegole de i fhfolt, 
quando fono maturi. Tot con le mani li ferrerai bene, affi 
migliandoli più che potrai alia detta materia. Voi frise- 
rai con gran deflreiga che non crepino,tn libre tre di bu) 
tiroyò dileguilo frcf co, & poi che faranno cotti, e per m- 
bandirfi li ponerai fopra onde fei di ^uccaro in tutto . 

A fare dieci Piadoni grandi di frumento, 
ò farro, òr ifo . 

Vigliar ai quattro fcutelle di frumento netto, pilato, e 
lo farai cuocere nel brodo molto bene,ò acqug, e come fa- 
rà cotto lo porrai m vn vafo con libre 3 .di formaggio du 
ro ben grattato^ libra vna di formaggio falatp, et voua 
vinti ben battute, et vna fcutella d'vua fecca,ouero vua 
fchiaua [en\a anime,ouero libra me%a a" vua paffa mon 
da y t dipeuere oncia mexa, e di butiro frefeo libra vna , 
et vn poco di offrano per darli colore. Voi incorporar ai 
ogni cofa inficine* e furai la tua pafla con libre tre di fk- 
rinabianca,&vouaquattro,& di butiro oncie quattro* 
Tot furati fi adoni grandine piccioli fecondo che vorrai 
inroffellati con torli di voua offrano , & acqua > poi li 
coccrai nel forno. 

Et il fimtle furai di farro, ò rifo % & di tutto quello che 
fi fanno . 

A fare dieci fiadoni grandi d'voua, & formaggio. 

Viglia libre quattro di formaggio duro grattato^ vo 
uà vinti, t libra vna di butiro frefco,e libra me%a di %uc 
caro, & oncte quattro di acqua rofa,e libra me%a di vua 
paffa monda,<& oncia me^a di peuere ptHo, &- incorpo- 
ra Irene ogni cofa infume, e fu le tue froglie^ fi adoni in* 
rofcllafyc cuocerli comes* è detto di f opra* , 

A fare 
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A farepaflatelJe , ò TortelJe di Miraftro 
Tedefco inrofeJJate ♦ 
Ver fare cinquanta paftatelle> piglia di Mandole** 
•Ambrofinc pelate libre tre, e di pignuoli mondi librai 
me^a y e libra me\a di cuccate , e pitta bene ogni cofa^ 
infume ,come fe voletti fare marzapane . Voi gli ag- 
giungerai di pignuoli mondi libra mc%a ì e libramela 
d'vua paffa monda, & otto torli d'voua^ oncie quat- 
to di buttro purgato frefeo , & vn poco d'acqua Hpfa , 
& incorporar ai bene ogni cofa infume. Voi furai la 
tua pafla con farina bianca , & acque rofata> e torli 
dtvoua,&%uccaro^ buùro^vn poco di ^pff arano, 
Voi fkrai la tua fj>oglia } e pigliar ai di detto pafiume tan- 
to quanto è vna buona fritella, e la ponerai [oprala-, 
jpoglia, e la taglierat con vna (Peronella intorno laf dan- 
doli della ffioglia, tanto che la poffi picicarc, come fi fan- 
no le bellette. Tei pigliar ai vna tiella ben onta>eglie la 
metterai dentro , e le mrofellerai con chiari d'voua , cir 
^uccaroy <&- acqua I{pfata } e ie cuocerai medefimamente 
me fi fa il marzapane** . 

A fare paftatelle d'altra forte . 
Viglia libre due di mandole ambrofine ì e pelale, e li- 
bra vna di carne di vitello aìlcffo , onero le polpe di vn 
cappone , epifla bene ogni cofa infume % e poi aggiunge li 
fei chiari d'vou*) e libra vna di cuccar o , e libra me^a 
di pignuoli , & oncia me\a di Cannella fina con vn po- 
pi iod'acquarofata, grimpafla ogni cofa infieme. Voi fu 
la tua pafla reale in fpoglia, e poi tagliala col buffolo, & 
^ j empi le foglie del detto battuto , fi però che fia vna fio- 
; glia di fono , & vna di fopra, come fi fu alle torte y con 
V 0 z U 



m 
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ii ritortello, poi li fiigerat in dileguato , ouero le cuòcerai 
nella tiella,o nel forno, o [otto il te fio , ponendoli di [otto 
e di [opra del buttro,e quando faran cotte, per imban- 
dir fi li porrai [opra del %uccaro tanto che batti . 
A fare paftatelle di carne per piatti dieci . 

biglia libre quattro dt carne di por c 0,0 di vitello ma 
gra , e falla cuocere alleff a fi che fi a ben cotta, poi piglia 
libra vna di pan\a diporco ben graffa, 0 di vitello,e fal- 
la cuocere alleff a ben cotta, e fe non potrai hauere pan%a 
di porco , li aggiungerai librasmcfa di graffo di bue , e lo 
pillar ai bene con i coltelli , poi pigliar ai libre due di for- 
maggio duro gratta^ & voua dieci, e libra vna dt ^uc 
caro,& libra vna d'vua pafja, & oncia me\a di cannet 
la> & oncia me%a di peuerc, & impattar ai ogni coja /w- 
fieme , come fi farla il battuto de vna torta . Voi babbi 
la tua patta reale, e fa le tue (poglie, e tagliale col buffo- 
lo,epoi empile di battuto, e furai le tue paflatelle col fuo 
roteilo , come è detto nelle altre dt {opra, poi le frigtrai 
nel dtleguito, ouero nel butiro adagio adagio\fi che non 
crepino , ouero le cuocerai nella tiella, 0 nel forno, 0 fotto 
il tetto, dandoli il butiro di fotto,e di {opra, e come faran 
cotte, & per imbandir fi li darai fopra il Tjuccaro. 

E di quetto paflume ne potrai fare ancora vna buona 
torta, feguendo l'ordine come fi fa nelle altre torte . 

A fare dieci piatti de tortelletti graffi ottimi , da 
feruirfene foli, e da coprire anadre, cpiz- 
zoni, ò d'altro vccello. 

Viglia libre due dì graffo di man%o, 0 di vitello, e 
quando fard ben disfatto, lo mandar ai giù fo per la fta- 

megna 
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i wegna . Voi pigliar ai voua dodeci, ben battute , e libre* 
A due y e mt\a di buon formatto duro ben grattato^ on- 
• età -una , e me^a di cannella pitta , libra vna , e t»é\^ 
d'vna paffa, e libra vna di %uccaro, & poneraiogni co- 
fa itftemc* efhrai Upafiume chefiiabene, & poi farai 
la palla con farina, e offrano, e vn vouo, e farai lefbo- 
glie ben fottili,poi farai i tuoi torteUetti piccioli, eli cuo- 
cerai m buon brodo graffo* poi li imbandirai foli nei 
piatti , o (opra capponi , o anadre, o piccioni, o d'altro, e 
li metterai [opra Ubra vna di formaggio duro grattato , 
oncie fei di ^uccaro, & me^a oncia di cannella, me- 
f colando ogni co fa infiemc^. 

QueSìi fi ponno ambe fare fen^a il ^uccaro dentro > 
A fare dicci piatti di tortellctti graffi 
d'altra forte. 
Viglia il petto d'vn cappone aliene libra vna,e me- 
^a di formaggio duro grattato, & libra vna di formag- 
gio grafio, <&• libra vna di pancetta di porco atefj*^ 
! graffa, & buona, e pitta bene ogni cofa infteme, e ripon- 
iti vn vafo aggiungendoli poi voua dieci, & vn poco 
d herbe oliofe ben piflate minute con i coltelli ,&r*c7* 
oncia di cannella, & oncia me^a tra garofani, e gen- 
geuero,epeuere,tanto deWvno quanto dclL'altro,emejfe 
derai bene ogni cofa infume, e ne farai battutoci farai 
una foglia fonile come è detto di f opra ncWaltra,e farai 



i tuoi torteUetti piccioli quanto è una nt^ola colla guffa, o 
poco più, poi li porrai à cuocere m buo brodo grafio,g<uvé 
doli vn poco di offrano per darli il giallo, e li lafciarai 
Minperfraciod'vnMiferere.^ 
tioli,fopra formaggio duro grattato, e cànclla,c%uccar<K 

0 3 Afa- 
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A fare dieci piatti di Tortelktti alla Lombarda $ 
da graffo , e da magro * 
Tiglierai bitta ben lanata, & trita, e la foffrigerai in 
onde fei di butiro frefcjo, attenendo che non pigli il fu- 
mo, e poi che farà f off ritta la lafcierai raff redare alquan 
to,poila porrai in vn vafo con libre due di buonfovmag* 
gw duro ben grattato, e voua quattro^ yuccaro oncte^ 
quattro, e peuere vn quarto, e cannella oncia vna, e tn- 
corporarai bene ogni co fa m fi eme , poi farai tatua fio- 
glia con vn poco di butiro , & vrìoua facendo poi i tuoi 
tortelli lunghi , i quali cuocerai nel buono brodo da graf- 
fo^ da magro ncW acqua col butiro % e poi che faranno im 
banditi, li porrai foprailbuon formaggio grattato libra 
vna,e di peuere vn quarto, e di xuccaro onxic tremeffe- 
dato infume ogni co fa, e poubc faranno per imbandir- 
fi li coprirai con gli altri piatti , e li porrai [opra cenere 
calda , fi che filano caldi fino à tanto che li vorrai man- 
dare in Tauola , e auuertiffi che de tal tortelli fene può- 
le feruire^e foli, e per coprire capponi, anadre, e piTgpni 
& altro, che fi voglia^ . 

A fare dieci piatti di Miraconda alla Ragonefa* 
Togli di formaggio graflo libre tre, di formaggio du- 
ro libra vna grattato , & d'vua paffa monda libre due » 
& torli d'voua trenta , & libra vna di %uccaro , libra 
vna di butiro frefeo > <3r oncia vna di cannella fina pi- 
tta, e vn pan bianco, grattato, e pilla bene ogni cofa in- 
fieme nel mortaio , e poi piglia detto paflume, e ponilo in 
vna ftamegna,& effrnmcrlo in vn torchietto più chefia 
poffibtle, e quando fard ben ejprefio fuori il fucco,non po- 
tendo hauere altrimenti quel che retta dentro , tagliarai 
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/4 lìamegna intorno * f po/ /o detto pattume taglierà è* 
ì fette grandi, o piatole cornea te piai età * poi le fiigerai 
in libre 3. di butiro fiefio* poi imbandendoli li porrai fo~ 
pra onuefei di %uccaro. DiquciìaViuandatenepuoi 
jeruirc in vece d'vua pafia, & è buona per empir cappe 
diS. Giacomo* efiordeltgt* 0 d'altre cofe di paha. 
A fare dieci piatti di maccheroni. 
Viglia libre cinque di farina bianca , e due pani bian- 
chi grattati* e mefiedalt bene infìeme con ia farina* e poi 
babbi l'acqua che boglta* e impafìa infume tre voua 9 
& fa U pali a che non fia dura ne tenera, & lafctala ra- 
fr edare vn poco* poi tagliala in pe^tj tanto quanto è v- 
na cavagna * poi fin tuoi maeberom fu il rouerfeio della, 
gratugia y e poi potili a cuocer in acqua fogliente, e come 
jeran cotti* le porrai un poco di falche poi babbi diformag 
gto duro libre due, e me^a gratato*con oncia me\a di pe 
ucre peflo meff edato infìeme* & volendoli imbandir e , 
poni lo detto formaggio di (otto * e di fopra * e libra Vna 
e me^a di butiro fiefeo diflrutto di fopra * poi li coprirai 
con gli altri piatti, mettendoli in calda per fino che vor- 
rai mandare intornia* e nel? imbandirli* e li porr ai vn 
poco di \uccaro* e cannella di fopra faran migliori. 
A fare dieci piatti di maccheroni alla 
.Napoletana^. 
Viglia libre étto di fiore di farina , e la molena d'vtu 
pane groffo boffetto montato in acqua rofata*&vo- 
ua fiefebe quattro , & oncie quattro di \uccaro*e bene 
impafia ogni co fa infìeme , e fu la tua pali a * menandoli 
bene per vn pe^o , poi ne farai foglie più toflo groflct- 
te che fonili , e le taglierà! in itile ttrettc, e longbcttc, 

G 4 cfà- 
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e furai che ftìano alquanti fatti. Tot li cuocerai in br no- 
do grafo bogUentc , & li imbandirai ne i piatti , o [opra 
cappona o anadra, o d'altro con ìcuccare y e cannella dcn- I 
tro y e [opra , e£* per thgtorni dapffce It cuocerai neU'ac* 
qua fen^a butiro y & con butirofrefco y fe vorrai . 
A fare dieci piatti de maccheroni Romaneschi. 

Tiglia libre cinque di farina bianca, eia moietta de 
vn pane boffetto mogliato in acqua rofata , è voua tre, 
& oncie tre di \uccaro , e fa Dna patta , e dopoi falla in I mi 
jpoglte ptà tofto groffe che minute , & inuolgile intorni \m 
ad vn battone, e poi caua fuori detto baione , e taglia la fe: 
pafla larghà vn dito , &f»ran come buteUi , ; quali ne i | m 
dì da carne , porrai a cuocere in buono brodo graffo , che 
hoglta quando li getterai d cuoco e, e poi li imbandirai , 
ponendoli imbandendo buono formaggio duro grattato > 
truccai '0,e cannella, e di (ottone di [opra, e per me^o, & 
i giorni che non fono da carne , // potrai cuocere nell' ac- 
qua che boglia con buttro, o veramente nel latte,non la- 
nciando mai il conueniente falc*> • 

A fare dieci piatti di lafagnuole , ouero 
tagliatelle tirato. 

Viglia tre fcutelie di farina bianca, & voua tre , e 
fa la tua patta vn poco molle , e poi tira vna fpoglia lon- 
ga , e ttretta, e" fittile fin che poi, e puoi tira vna detta 
fpoglia tu , & vno compagno tanto che venga fattile 
come carta , e lafciale feccare, poi piglia buonbruodo 
graffo che boglia , e gettale dentro dette lafagne, e falle 
cuocere adagio , e come faranno cotte le imbandirai ne i 
piatti con formaggio (opra, coft potrai cuocere capponi, 
q anadre % ò ajitro come ti party il %uccaro , e la cannella , 

volen- 



„ 



DelSr.tigo. 
*>*\vokndogline [opra non li di j dir anno . 

Le tartelette fatta la fraglia tnrotetlarai intorno al- 
lefagnatmo, <& poi canato il lefagnaturo le t agiterai mi- 
nuto, &■ le cuocerai. 
A fare feflanta partelletti picciolisfogliati, da 

empire di mangiare bianco,ó d'altro. 
"Piglia fior di farina libre quattro , d'acqua rofata^ 
oncte quattro, tori, d'voua numera dieci,dixuccaro,on- 
ciefei,di Seguito, o buttrofi-efco léra vna, & vn poco 
di offrano, & impaUa bene ogni co fa infume , epa, fa 
; manta caffette piccole da palletta fr:»cle ,n libre cin- 

• qM * tk " n M co > »«*» M'guno, pÒ: empite di man- 
- giar bianco, o rifa Turche f o,ogm,f! r#a, o v.uanda al- 

I la -napoletana,* carfano « ircna.Vm Mi vna caldtt- 
! t» col tefio , e poi la tmbami.,raiponeudoui di venreueio 
l fino, libra me%alop>.i fr i tu: ti. 

A fare vn padello sfogliato. 
Viglia di farina bianca libra vna, c mera, torli feidi 
voua,&oncie due d^uccaro, grandette di diLui- 
trotterò butiro , & once due d' acqua rofa, e faina 
faglia lottile, egiande, e come vn, agitola tacerai 
marno, &l, farai (et faglie con la faronetta,t P rl 

• I ma vngera, la tiella, po, l, porrà, vna delle dette L- 
j glie ben onta, e sbrodata nell'acqua rofa,poi l, porrai fa. 

P r ' v . n P 0 ' odi l K.'<cearo, e cannella, e poi l, panerai fopra 
vn altra ip 0 gl,a ben onta, po, babb, vnpam d, pol aL, 
| cp,cc,on, mexo cotti arroflo ben attardatigli, nel- 

Va ut 'TTT ^ 0b '" ir0 ' P<" P°"t' fi- 
toibabbtle quattro altre faglie poncUivm ifapral'àl 

tra 
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tra con formaggio graffo m fettine, e %iiccaro,c cannel- 
la , e grajìo tra vna fpoglia,e l'altra, poi lo farai cuocerà 
nei forno , o fotta il ((fio, e conte farà cotto fa vn buco di \ 
fopra,e poneli dentro fapore d'onde tre di mandole p ti 
Sic, e agreflo,e due torli £voua % & meffeda infume 
ogni coftLj , 

A farevnpaftellodi mortadella di ficato. 
Visita libre due di farina , & impaftala con acqua 
tepida con due torli d*voua , &vn poco di butiro, fii La 
tua taffettà che babbia del longo,vn poco più grande 
che non è la mortadella , che li vorrai mettere dentro, 
e con vn poco digraffo di man\o, o di vitello , e fucco di 
narance , ouero agreflo, e cofi la afferrar ai nel detto pa- 
$lello,o lo panerai a cuocere, e fard fatto . 
A fare vn paftello futto , commune, ù di fagiano* 
ò capponerò pernice,ò pizzoni,ò anadre> 
ò carne di vitel]o > òcaftrone,ò man- 
zo, ò venaliono . 
Lo ordinario, farà quello per lo commune. 'Prima pi- 
glierà libre due di farina, voua due, oncte quattro di bu- 
tiro » & acqua, & impafiarai la pafta che refli groffa 
me%o ditto, e più poi pigliar ai tlfigiano, o altro vcccllo, 
o peroro di carne bene impillotato,poi pigliar ai vna buo- 
na gucchiar a di fpecit mtfìe y evn pochetto di zaffar ano, 
e lo muolger ai à torno l'vccello, o carne, con qualche 
fetta di limone t agi tato volendogliene^ qualche r amela 
difinoccbiettofrefcoyO qualche grano d y agrefto,o mare- 
ngo ti fucco di due aracie,e auertifci che fe li farà di por- 
co dome(ìico,o faluatico,o cafìrone,li potrai porre manco 
lardo,& cofi ferrati il p afte Ho, lo farai cuocere nel forno* 
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Paftcìlo alla Tedelca'dicuifeneferue 
de graffo, e da inagro. 
Farai la cafla del pajteth, àgrahtfy o piatola, fecon- 
do che tu vorrai, del medtfnno modo che bai fatto quel*- 
i delle frutte tonde,poi pigliami voua battute, & pic- 
are, & acqua rofata, in quella quantitade, che al tuo 
sudicio parerà, e fecondo che farà ti p a tirilo meffederat 
<cne ogni co fa infume, e empirai la e affa , e la ponerai 
et forno à cuocere fen\a coperto, e come farà cotto li 
*rrat fopra del Toccato . 
A fare vn padello battuto alla Francefe,òdi 

carne di vitello, òcaftrone. 
"Prima pigliar ai carne di vitello di co ff etto , o ca/lro* 
Cycla netterai bene da quelle pelle gai e , e pellcftnc^ , 
be tipotrai cauare fen^a lauarla, d opoi la lati arai mol- 
o bene , e li darai vn boglto per farla eòe fi a più bian- 
ca, & poi ci/ ella farà raffr edata, la pittar ai con i colici- 
•i minutamente, poi piglier ai graffo di man^o della ro- 
spalata, e lo netterai da quelle peUeftne , che fe li troua- 
mo >e poi lo piflarat in fieme con la detta carne, equan- 
«0 farà ben pifla à tuo modo , li metterai gengeucro , & 
teucre dentro , e noci mofeate pitie , & Vn poco di 7af- 
>ano>& vn poco di garoffalì pitli intieri, emende- 
ai bene ogni cofa infieme , la me fura farà fecondo 
quantità, e grande^ che vorrai fhreà tuo Sudicio , 
ejc li menar ai vnpochetto di per futto tagliato minu- 
to dentro non li difdirà niente, poi farai la tua ca/J^ 
yande, o picciola, tonda nel medefimo modo che è quel- 
a dette frutta, ma vuol efiere vn poco durata la pa- 
na , e sbattuta fopra vna tauola per ftatio di me&ora, 

poi 
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poi fatta la caffala empirai dtl paflume fopvadetto » e fa , 
porrai fopra il fuo coperto à cuocere nel forno adagio } < 
vuole efiere mangiato caldo , vn poco di cippotaanc* 
pitta nel paflume è buonijjìma . 

A fare vn paflello di codogne , che vuole 
cffere tondo. 
Trima farai la cafìa del paUello non troppo grande 
con fkrinat e butiro,& vn poco di ^affrano^poi pigliera* 
vn codogno grojló , e lo mondarai cofi intiero , e ti fkrm \ 
vn buco nel me\o tanto che caui le anime con tutto qui&\ 
torfo doue fian Vanirne dentro , e lo porrai nel paflello ci, 
butiro, e %uccaro , e qualche garofano intiero , poi li fa<\ 
rai ti fuo copertole lo porrai à cuocere con deUre%^a,efF 
li codognt faranno piccioli, li farai in quarto de p ù pe^ 
%i y et per vno paflello non gli vorrà meno butiro d'onci* 
noue,e garofani numero dieci, 0* di \uccaro libra me^] 
& acqua rof ata, 

Paflello di pere guade, ò pome,ouero ne i piateli] 
fenza paflello per variare il dì da 
graffo, e da magro. 
'Piglia i peri , o pomi m quella quantità per ì paHellif 
o piatti che vorrai fare , & penfo che fet per padello , e < 
otto per piatto bafl arano à i quali darai vna buona sbrm 
fata nel fuoco , poi li Icuerai , & come faranno raffreni 
dati lì mondarai lafciando in meT&p il piccollo , e poti 
che faranno mondati liponeraiinvnvafoàboglteuim 
buono vino nero con cuccar o a fai, e qualche peigo pic-a 
ciolo di cannella integra , e pochi garofani integri , e la* 
faara* cuocer e,facendo che il fapore fia ^effetto, che pa-\ 
vera proprio vna gelati*) € volendoli m pafleìlojbauerai 

pa- 
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scrinate lecafietleel',mp„a,, oueroibe VimbanL 

■ ISLUSl t£ fi T ,Hne i uakbe cannM »° 

ZtT caro onae J e ' ' & 

Ji » o c annellmi confetti . 

a Partelli di marene, òpcififhc,òhrogne,òi BU - 
niache.ò pera.òpoine. 

JclpaiteUo ducane , cbe fin targhetta nel foni, e £ 
^vengaflringendo dl fo p> „, poi per ^Jf^SSS 
libra vna d, manne àbuonpefo, monde daipL coti , nel 
fof.do della caffa del Battello le H,a, «a.. /, 
tòri o', n „„ pa " euo >' cd 'l hndera > Politamente, 

E ZT S.' Ua , fi ^ & «rìciecmquedibutirofre- 
lo, &■ po, hfhranlfuo coperto t.^Uatod, lopr al „ trg 
luoghi, poilo iHocerai destramente . FUfì„T&",„ 
■'^lli dette altre fi Hl! e. ^k^£SS£^S 
te va ,i pelate e te pelerà, f acilmente in quella Vamera 

V " P a j? el '° di ™»*nead altro modo. 

*ESL , *1-** M | tà-^abJon^ 

" h e Zìi fime ' f °' P ° nerai neU ° «#* "s»i «- 
wctrt * COptm % ^ ,m ""opLati 

* * Pa- 
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Padelli d'Oftregh^e cappe fante, | 
Farai vn Va/ìcllo tondo del mcdcfimo modo che bai 
fitto quelli delle frutte, òptcaole, ò grande fecondo eh* 
tu vorrai . Voi pigltarat dodici ò qumdeci oflregbe , e 1$ , 
aprtrat>e le cauerai ti buono <o quell'acqua che gli èden* 
trofie ponerai in vna capitola /lagnata àfoffngerecV 
herbe olwfe tagliate minute, e vn poco di buono otto, & 
vn poco di jpecic mttìe , & ti jucca di quattro naranàe % 
onero vn pocbetto d" jlgreflo, e vn piccicoto d'vua papa 
mondale due torled , voua ì efoffnttoche baueraiognit 
cofa le ponerai nella cadetta , eli farai il fuo coperto, e 4 
poraile à cuocere in forno non troppo caldo , e je li vor- 
rai mettere due ò tre fettine di limon tagliato* non li dif- 

dirà niente^ . 

Paftello di Carchiofoli,ouero di Ruuia 

integra in giorni di graffo. 
Trima furai vna cajja da Tafallo , come quella del- 
fanguiUypoi nel fondo li porrai butiro , & vn po- 
co di peuercy e marzolino tagliato minuto , poi baue- 
rattre Carcbtofolt quaft cottile limondarai bene , da 
quelle fpme referuando le tefle da baffo , ben monde , e 
li porrai nella Caffa aggiungendoli fopra peuerc buti- 
ro > e marzolino tagliato minuto mcdeftmamcntc ,poi 
hauerai due torli de voua,& oncieducdi%uccaro>e 
tne^p bicbiero d'agrcflo,& vn poco d' herbe oliofe pi- 
fiate minutamente con t coltelli* emeffederaibeneogm 
cofa tnfteme,pontrai nel detto VafUlio* poi lifhrai il fuo 
corperto % e lo porrai à cuocere de Hramtnte % c quella cafiaS 
del pafl elio vuole efferc baflctot in vece del mar^plin^ 
o d'altro buon formaggio li potrai mettere perfutto cotto 

ta- 
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DelSbugo. ' 6 
filato minuto minuto, & U /ìnule farai in quello dell, 
fuma in tegole-, . ' * 

Paltello di Pizzoni, ó Pernicci 
in Cafla_,. 

rfS^^T' ° V0Ue ' ebutiro > e fikctfu 
Mp li 'cUocbe fa inetta, po, togli poUaflri, ò piloni, 

> ptmic, tagliate, nquart,, e poul, dentro con l,b, ami 

LtT ' dl n ""'V » & <">«* mera di 

>*»nclla,epeucre l H/ìeme, & once tre d'vua palla m 0n . 

h&yefe , discaro , e tori, f ti J, V oua battute in 

III' ' Ift 0 ^' Mfa '" f ' Cme » ' '« detto pa- 
UUo,e po.fagl, d [no coperchi cfhllo cuocere nel L. 
o,e jara fatto. ' 

TardtoJa di latte alla Francefcc , per 
Piatti dieci. 

■ l'3 Ì'f tnna ' lbre tre > torlt °"° * voua , 

UaT/f"' ° nC r /e '' d ' a T« t 'P" l *> e fi*'»<P'fi<> 
Jff bora, po, fanne le cafit da paSìeliigrandett, , ò pie- 
Mi come vmd% alte tKe buonedita\poi,UbZ u * 

vredue, & d acquarofata oncic quattro, & \ n JZ 
m*r«no,ed,gen S euero onaa ina ben «Eljg 
* ogmeofa infume, poi babbi d, bmro%t7, h r' 

Pa- 
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Paftellodi carne in potto. 

Viglia I b' C tre di carne di vitello^ libre fei di polpa, 
e dagli vn buon baglio , &• poi ptflala con vn coltello, fi 
ib y ella fta ben minuta, e ponila in vna pignata,con libra 
me\a di grafio di man%p , & vn bicchier o d'agre fio , £L 
libra me%a d'vua paffa monda, e libra vna di mele, &\ 
oncia me%a di peuere,& oncia menadi cannella, poti 
coprilo, e mettilo fu le bragie fi che boglia adagio,e cornei 
ti parerà che fia cotto , piglia otto torti d'voua sbattutiì 
con agretto, e vn poco dlbrodograjkye mettiglielo den- 
V Oy e lafcialicofi fino à tanto che vorrai imbandire, e di ) 
(j netta maniera ne potrai far e ancora de pollaftrì , o pie* * ' 
ctoni inquarto» 

Padelli di polpette inuol te , ouero aperte, ò 
polpette difturiono. 

farai il pafl elio tondo , o grande ,o picciolo fecondo 
che tu vorraiydella pafla medefima di quello,che s'è fat- 
to del codognoye li metterai net pattello . Tolpetlegran- j 
dey o piccioli fecondo che faràilpattelloy poi haueratvnl 
poco di perfutto tagliato mmuto,e vn buon ptecteo d'una, V 
pafsa, & vn picctco di peuere pitto, efucco di tre natane V 
ctcyouero vn pocchetto d'agretto* vn pacchetto dtgraf- \ 
fo di vitello y o di man%p , poi li farai tlfuo coperto , e lo\ 
porrai nel forno a cuocere , e mettendoli qualche fetù-, 
na di limone , o qualche granellino d'agretto, crejpma, 
o qualche marene non li difdtrà niente fecondo it em- 
pi- 
tili paftelli delle polpette difiktioncfhrai il medefi- 

m 
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moycbe bai fatto a queài di carne,eccetto che in vece del 
pcrfutto gli porrai vn poco di buon formaggio tagliato 
Mj minuto^ m vecedigrafiobutiro . 

Colle polpette ad altro modo poli e ^ nel pa/ieUo,porrai 
una noce mofebata ammaccata , e butiro fiefco> e agre* 
fto,ofucco di narance,e non altro y maffimamente à quel- 
le che banno il formaggio nel pieno . 

A fare vnopaftello di datteri . 
Tiglia i datteri, e fàgli in quarto , e cattali l 1 anima , e 
mondali dentro . Tot dagli vn boglio in vino dolce , poi 
babbi la tua caffa di pafta , e mettegli i detti datteri) con 
%uccaro ,ecannèUa, e garofani integri, e btittrofrefcoy e 
poi fagli cuocere , efìmilmente potrai farli di cibilo da- 
mafebmo cauate le anime, o di brognefecebe . 
A far rauuioli di polpe di capponi per piatti dieci. 

Vigliale polpe di due cappone , e libre tre di formag- 
gi tornino, e tre poumc,e ptfla ognicofa infieme nel mot 
tato^poi giongelifct chiara d'voua,et vnpugnetto di fio- 
re di farina,^ oncie none di Truccar o,& incorpora bene 
ogni cofa infieme , poi farai i F(auuioli come gli altrt,e li 
farai cuocere in buon brodo graffo , poi l'imbandirai nei 
fiatelli con formaggio gr a fio grattato , e T^iccaro , can- 
ì nella, & vn poco di peuere mejcolato difotto,e difopra. 
A fare Rauuioli da graffo, e da magro , per 

piatti dieci . 
Viglia la bieta ben lauata, e trita, e ponila in vn vafo 
con libre fei di buon formaggio grattato^ libre due di bti 
tiro fri fio, & vona numero vinti , <&• oncia vna di pe- 
vere, e oncia menadi gengeuero, (gronda vna di can- 
nella, e pan grattato numero due p affali perlofeta^- 
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Xp,e libra me%ad'vuapaffa, cimpaP.arai ognicofainA 
fteme, e poi babbi di forma bianca libramela foprajf 
vna tauola diflcfa,e del dmo battuto farai i tuoi Reuut-* 
noli grandi , e piccioli fecondo che vorrai , & li porrai à\ 
cuocere in acqua, t il dì da magro co butiro y e vn poco di 
offrano in detta acqua , e li fhr ai cuocere adagio fi chi 
non ft rompine . Tot li imbandirai con buono formaggiai 
grattato fopra,& volendoli da graffo li farai cuocere ini 
buono brodo con ^aif arano, & vuapaffa nel detto pa- 
ttume, e quando faranno cotti pigliar ai formaggio,%ttc- 
caro, e cannella mef colati infteme, e quando vorrai im- 
bandire getterai net piatti ii fotto, edi fopra il formag- 
gio, e quando tu volcfft variar e puoi fhr e fetida bitta 
con vn pocodipoutnau . 

A fare fritelle con fiore di Sambuco 
per piatti fei . 
'Piglia di farina cononcic quattro, ponine frtf che y 
tre, e di formaggio fiefeo libra vna, e formaggio dura] 
libra me^a grattato , di formaggio f alato oncte tre^, < 
e tanto leuaturo quanto è me%o voua , e pifla bene ogni \ 
cofa nel mortaio, e ponili voua [et battute feco, & vno\ 
biccbtero di latte, & onde tre d'acqua rofa, tmefeo- 
la bene ogni cofa infume , e feti par effe chc'l detto pa- 
ftume fofìe troppo duro gli aggiungerai vn poco di latte 
tanto che fila bene , e onde tre d 9 vua paffa , e per temp9 
d' Efiate li porrai vna oncia di fiore di Sambuco àpifiat 
feco,e poi con vnagucchiara farai le tue fritelle grande 
e pie ciò le fecondo che ti pareri > poi le cuocerai in graffo 
colato, o butiro, o dileguilo libre tre, e come faranno^ 
cotte e per imbandirfilt fonerai fopra dt^uccarograt- 



il 
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tato onde quattro. 

Altra forte di fritciJe graffe per piatti fei. 
Tifila vnafcutella, e menadi fiore di farina roffa, e 
fonila in un catinetto,poi piglia brodo caldo, e sboglien- 
detta fa nna , c poi me (t olà con vna cabala , ft che 
'venga come vna celiai t battila tanto che faccia le vefi- 
the,dapoimetteli dei-aro otto voua ben battutc,& oncie 
quattro d'vtta pajfa , c formaggio tonano grattato libra 
vna.e me^a r e accommoda detta compo fittone con il bro 
dOyft che nafta dura ne tener a,poi piglia libre tre di graf 
fo, o dtlegkitOy e bui tro, e pondo nella patella al fuoco, e 
valli gettando le friteUe dentro con vna gucebiara ad 
vna ad vna^e cuoctla adagio, e come faranno per imban 
dìrft li getterai oncit quattro di \uccaro fopra. 
A fare dieci piatti di friteJJe di vento. 
Tìglia n.cxo pefo dkUtte,e mettilo al fuoco, con libra 
me^a di butti) o , e falli leuare il boglio y poi babbi fàuna 
bianca , e gettala in detto latte fempre mcfcolando> 
tanto che diuenti dunjffìma , come f aria proprio la pafla 
di che fi doueria fare il pane, poi la pigli arai ce fiotti 'da 
caldaie la getterai m vn mortaio àpiftarla tanto che di- 
uenti fredda dittandola. Dopoi lacauarai fuori, e la 
gettarai in vn catino sbattendola per vnpe^o, enei 
sbatterla aggiungendo delle voua, dvno per volta in- 
corporando bene, e tante voua li andar ai aggiungendo 
che detta patta diucntt tenera come colla, e dopoi balbi 
al fuoco la patella con buona quantità di butiro, & olio 
tnfieme che non fi a altre volte fiato adoperato , e come 
boglie detto olio babbi vn tagliero colla detta patta fo- 
pra , poi piglia ti collo a" vna bocalma, ojicro engbiftata, 

H a e prima 
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e prima bagnalo fempre nell'olio bogliente s e poi mettilo 
nella detta patta facendo le tue fritclle ad vna , ad vna 
nel detto olio fogliente, e non gli dare troppo fuoto,per- 
che vogliono efier cotte adagio, Valle voltando fotto fo- 
pra,benche dafeflefiefi voltinole come pareranno al tuo 
gtudicio cotte, le imbandirai, e le sbrucar ai con vn poco 
adacqua rofata, e li getterai {opra libra vna, e me%ja di 
Recavo grattato fra tutte, & vogliono effere mangiate 
calde** . 

Fritclle graffe d'altra forte, per piatti dieci 
alla Francefo . 

Ttglia duefigati di pono t o vitello^ouero tanti de ca- 
pretti, o agnelli, o panari , o pollami che facciano per U 
quantitade di due fopradetti , e ben netti da quelle pelle- 
fine ne alle ff crai la met ade, e li graterai , e poi li pifìa- 
rat minutamente con i coltelli coft grattati, e non fola 
queflt , ma ancora i crudi infteme, e gli porrai in vn va- 
fo con libra vna di'^uccaro,libra vna a" vna pajia mon- 
da, & voua dodeci>& oncie quattro di farina bianca,e li 
bra una di formaggio graffo grattato , & libra me%a di 
formaggio duro grattato, & oncia menadi cannella, cjr 
vn quarto di peuere piflo, epoiconvnagucchiara fa- 
rai le tue friteUe , e lì fìngerai in libre tre di dileguito , o 
bui irò, e cotte le imbandirai, ponendoli (opra oncie fei di 
^uccaro . 

E quando vorrai cuocere dette fritelle, ne furai paran 
gone a" vna, e non fi tenendo bene tnfiemegli aggiunge- 
rai vn poco di farina tanto che fia a baflan^a , 

Parta Tedefca in fri telle tonde,per piatti fei. 

Viglia fcutelle due d'acqua di Tè, & oncie due d'ac- 
qua 



Del Sb ugo. 

ìquarofata, con oncie quattro discaro, &oncicquat- 
1 irò /wf/ro /rr/r o , f po/ mcrri dette robbe al fuoco 
vna caTX^ecomeba leuato il boglio, piglia libre due di 
fiore di farina > egettala ndladetta ca^a cbeboglia, e 
mescolata cefi vn pocbctco.poi leuala dal fuoco>e metti- 
la à raffreddi , pcrbftmprc mescolandola , fino à tanto 
ebe farà ben fredda, ptipìglia detta compo fittone^ met- 
tila nel mortaio , e pittila ponendoli co fi pittando voua 
feidentro advno ad vno ) &icbiari^ i torli ìnfteme , 
& vn poco di goffrano, e fi, mto di porli l'voua fempre 
pipandola , pigli arai libre tre di dileguiti , o butiro in. 
vna patella che bcglia y e convnacocchiara li getterai 
dentro le fittelle ad vna ad vna , e cotte volendole im- 
bandire li porrai oncic quattro di%uccarofopra. 
A fare vn Migliaccio bianco di grandezza 

dVna sfogliata^. 
Viglia lattoroli fi-efebi , io voglio dire formaggio pic- 
cioli numero otto , di mandole mondate ben ptfl e librai 
tne^aydi gengeuero oncia mexa , & oncia me%a di can- 
ntU* i & oncte quattro di farina bianca^l chiaro de do- 
dea voua , e pifla bene ogni cofa ìnfteme , poi piglia vna 
patella grande con vnamt^a libra di butiro fiefeo, e 
fallo disfarete come farà disfatto getterai detto pattume 
in detta patella , dandoli fuoco temperato di [otto , e di 
fopra } e come farà cotto li porrai [opra onciefei di Tucca- 
rofino. 

A fare vno migliazo rollo . 
Viglia trefcutelle di f angue di porco colato , e tre vo- 
ua.ehbrevna dì formaggio graffo , & oncietredevua 
pafla monda, & oncia menadi cannella p>fta, &v fL . 

H 2 quarto 
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quarto dipeuere,& libra me%a di , %ticcaro>& vn picri- 
co di fi nocchi , onero atiefi crudi , e incorpora bene ogni 
cofa mficmc, fen^a ti f angue , poi babbi vna (iella con 
graffo rm fondo > e fh vna fpogtia con farina bianca , e 
butiro, t%uccaro,& acqua tepida, e ponila nel fondo di 
detta t iella , e buttali fopra detta compofnione , e difle- 
fa che l'baucrai ponerai ogni cofa infume à cuocere j e 
come hauerà hauuto vna calla, fegnalo di fopra e man" 
dolere gettali un poco di graffo di fopra disfattole lo fini- 
rai di cuocere > e come è cotto li ponerai \uccaro , e can- 
nelli dtfopra^, 

'x^ota che l detto magliaccio fi potrà fkre da ogni tent 
po con j angue di capretto, o agnello , o graffo di vitello, o 
di man%o , feruando poi l'ordine fopradetto nel refio . 
A fare vna Tartara^, . 

Trima farai vna ffoglta vn pocofermctfa, e la mot* 
ter ai m vna t te Ila , che fia ben onta di butiro fitfeo , poi 
ptgliarai voua vinti frefche ben battute con quindici 
bicchieri di latte frefea , & oncie cinque di %uccaro , & 
onde mc%a di cannella fina pitta, & vn poco di ^pffara 
no, & oncie quattro d'vua pafia monda, e mc^a libra di 
butiro frefeo, & incorporar ai ogni cofa infume, & leLa 
ponerai nella t iella fopra la fpoglia , e la fhrat cuocerci 
deHramente> o nel forno, o fotto il tefÌQ, e cotta li potrai 
fopra oncie quattro di %uccaro, e li potrai ancora fe vor* 
rat mettere oncie due di pignuoli mondi . 

A fare vna Saluiata»,. 

<A fhre la Salutata ferucr ai il mede fimo ordine del- 
la tartara , eccetto che li porrai vn gran bicchier o, e 
mt^pdifucco dtfaluia, cruenta, eprafomelt, &bieta f 

ma 
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ma ia più parte fi a jalui*^ . 

A fare dieci tartare tte alla Francefo. 
biglia lattaroli , ouero cajetti frefcbi numero dieci) e 
i libre quattro di formaggio grafia grattato, e pifla ogni 
co fa in mortaio , e ponilacompofìtioneinvnvafocon 
%ioua quaranta,e quaranta bicchieri di latte frcfca, e paf 
fa ogni cofa per la fiamegna, aggrandendoli dopot libre 
due di ^uccaro, & oncie quattro a* acqua r o fatale di bu- 
tiro frefeo libra vna , e libra mt\a d'vua paffa monda. 
Poi piglia di farina bianca Ibrt due, torli d'voua quat- 
tro, di butiro oncie quattro,e fh la tua pai) a, de'daquale 
ne furai dieci fpogliete, e le porrai in dieci tiellme piccio- 
le ben onte, e poi li porrai (opra di detto paftume,e le por 
~i cuocere nel forno, o [otto il te fio, dandoli il fuoco de- 
liramente, e come faranquafì cotte li porrai fopra onde 
- na di 7J*ccaro per t art aritta, e poi le finirai di cuocere*. 

TORTE DI VARIE SORTE. 

Prima à fare Ja parta commune ad ogni 
torta da due fpoglio. 

PBJma piglia dt farina bianca libra vna, e me^ta 
& torli due d'voua , oncie due di butiro , & ac- 
qua, & vn goccio dt z*ff arano per la commune, & 
quando la vorrai in tutta perfettione gli aggiungerai 
oncie due di %uccaro, & oncie due d'acqua rofata_, % 
e cofi la impatterai, e farai le tue Jpoglie, o d vno modo, 
o all'altro, fecondo che tu vorrai {pendere, & quando le 
torte da due {foglie ferarmo me^e cotte , per belle^a li 
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potrai dare la rofeìla con vn torlo d'vouo , & vn poct 
di offrano , & acqua rofata, che farà bel vedere , e tr \ i 
quelle che faranno d'vna Jpoglia fola piglicrat la metti 
delle fopradctte cofcs . 

Torta Lombarda. 

Viglia vna buona brancata di bieta , e ben lauata , / A 
tritar ai minuta , e la ponerai m vn vafo con libre due dr. 
buon formaggio duro ben grattato , e libra vna , e me^aì 
di butiro frefco, voua fri, e di peuere pifiovn quarto ,\ 
& vn piccico digengeuero , e cannella , e libra me%a di\ 
%uccaro fé alcuno ghe ne vuote, perche per lo ordinario 
fé non (e li pone y poi fhrai le tue fjpoglie, bene impalato 
il tuo battuto y & vnta latieUa con\oncie due di butiro 
frefco gli porrai vna Jpoglia , poi il battuto fopra la jpo- 
giia y e dopoi li porrai [opra l'altra Jpoglia facendoli poi ti 
fuo roteilo intorno > e fopra li porrai oncie quattro di bu- 
tiro frefco disfatto, poh li cuocerai nelfornoy o fotto il te- \ t 
fio y e quando farà quafi cotta li porrai fopra onde tre in 
quattro di ^uccaroy e poi la finirai di cuocere . 

Torta d'amito. 

Viglia me^o pefo di latte buono, e libra me%a di fari- • 
ria d'amitOyC dodeci chiari a"voua,e libra me^a formag" I 
gio tornino grafio grattato y & onde otto di Toccai o, <jr 
onde due dì acqua rofatay et incorpora bene ogni cofa in- 
fteme,e paffa per la slamegna,poi babbi la tua tiella ben 
vnta,e ponlt fopra vna jpoglia con il battuto fopra, e li- 
bra vnaye me%a di butiro frefco disfatto , e ponila à cuo- 
cercyquando farà cotta li dir ai fopra onde quattro di %uc 
caro fino , e quefia torta và con vna fpoglia fola , fi che 
potrà fkre la tua pafta con la MCt« manco di robba . 



ili 

MI 

ni 



DelSbugo: 61 
In quelle torte bianche per -variai e, li potrai me a tre. 
I la eliate qualche fiori di Sambuco pi ftalato dentro . 

Quella torta puoi fare gialla col Offrano, o incarna- 
ta colle more, o carobbe . 

Torta bianca d'altra fono. 
Tiglia mczppcfo di latte fiefco,epumt tre, e dodici 
tbiari de voua , & di formaggio graffe grattato libr^ 
-vna , & oncie otto di Truccar o , e d'acqua rofata oncie^ 
due, & libra vna, e me^a di butiro frefeo, e mefe ola be- 
ne ogni cojamfieme, poi paffa ogni cofa per la flamexna* 
tpom vna foglia fopr a la tiella ben onta, efepra la fo- 
glia la compojimne fopr adetta , poi la porrai à cuocere* 
cottachefarà, li porrai /òpra oncie h in+di v^caro fi- 
no, cqucSìa torta mcdcfmiamintc va con vmfbogli^ 
{oprala quando èquaft cottaci puoimcttcve fopraon- 
eie tre d'vua pafia ben monda,oucro onde tre di pwnuo- 
Umaccati,fim quefla, come in quella d 'amito,prima pe- 
ro ebefe li ponga il %uccaro, e li Hanno anche bene ane~ 
fi confetti, oueropignuolifopra,quandofhiqualche1^ 
noreuoleconuitoper variare, e colorire^ . 

Torta d'herbe alla Fcrrarefe, ÒRo- 
magnuo]a_,. 

Tiglia vna brancata di bieta ben lanata, e trita mol- 
to bene, e ponila m vn vafo con putne quattro fiefche e 
quattro bicchieri di latte, &voua otto, e libre due* di 
formaggio graffo, e libra vna di butiro fiefco,e vn quar- 

onta Tl'ft* * b f ne °*» c °f* *A* e 

c ™°r et Y dtbuUro MohporJla 
prima faglia , e poi (opra la compofitione fopr adetta , e 



X 
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éifì'endila bene fopra la fì?oglia>poi baurai libra me%a di 
formaggio tornino ben graffe fatto in fettine quanto fi 
può fottilhc difléderat fopra detta compofitione.e li por- 
vai poi fopra l'altra fpoglta facendoli bordello intorno 
poi li porrai fopra libra me^a di butiro frefeo disfatto , e 
la porrai à cuocere, e quando farà quafi cotta li porrai fo- 
pra oncie^di%uccaro, & poi finirai di cuocere. 
A fare torta di pano. 
Viglia quattro pani, e grattali , e ponli in vn vafo dì 
èrodo tanto che letti il boglio,poi piglia libra una di mele 
ben purgato y e febiumato, & libra me%a di butiro, e po- 
nilo in vna altra pignata tanto che lem il boglio , e come 
boghe gettalo cofi bogliente nel detto pane, e poi che fard 
r arredato , pafiah per la fìamegna, e ponilo in vno va- 
fo con libra me\a di %uccaro , e libra vna di formaggio 
duro grattato, e oncia vna di cannella , & vn quarto di 
peuere , & voua tre , e incorpora bene ogni co fa in freme 
poi empi le tue foglie, vngendo prima il fondo della tic- 
la, e poi fopra la tortaporrai oncie quattro di butiro fre- 
feo disfatto , e poi la porrai fopra oncie tre m quattro di 
%uccaro,epoi la finirai di cuocerci . 

A fare torta alla Tcdefca-, ♦ 
Ti^liarat pome dolci fino a qumdeci, o vinti fecondo 
la grofiex^a che faranno, e le mondar ai, poi le taglierai 
in fette borniamente grandi , eleporraun vn vafo con 
libra me^a di ^uccaro, e libra menadi butiro frefeo , 
& acqua tanto che frano quaft cotti , e ben dolci , poi li 
cauar ai fuori con deslre^a,fi che no fi rompmo lefette % 
e la feruarai m vno vafo, poi onta la tiella con oncte due 
di butiro frefeo , porrai fopra la tuaftoglia , con oncte 

quat- 
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Del Sbugo . g£ 
, Uattro di xuccaro , & oncia mcty di cannella (opra * 

' 0 ,!nJ'ì nJ r a ' (" p,al y e "f daUe P<>^ """o, quanto 
iene la fbogl,a , /opra dette fette l, porrà, once 'uattro 
i Xuccaro grattato, & enea me^a d,canntlla,& on- 
te quattro di buttirofrefto disfatto gettandole m qua, e 
*,apoco < t poco.po, li porrà, f 'altra faglia (opra cor. tre 
nae , buuro frefeo disfano, e tapina, «cuocere, e 
uoco lento, perche poco l.bifogna d cuocere come fard 
Ita li porrai topra once quattro di xuccaro . 
Et m quefla torta fi puote fare anche due o trefuoli di 
ome ponendoli trameno tycearó, e cannella . 

Afare torte di frumento, òfarro, 
òri io. 

Viglia quattro fcutelle di fermenta ben piUto, boù 
roX^to con vno boralo > & ponilo i cuocere ,n ac- 
ua, e come e mero cotto c.,ua!o,e [colalo ben dall' acqui 
ponilo nel latte, onero in buon,, brodo, e fintelo d, cuo- 
ere,e cotto che farà, toponai ,n vn vafo con pietre 
tfobe, et.br* vn* d, formaggio grafi, gr M ate,& on~ 
*mo discaro, d brame^ad'vuapaffa monda, 
Uo*a dieci, e tifo a vna d, buturo fitfi o,et Vn quarto 
. peHerep>flo ,& porpora bme ogmeofa mfieme^, 
emp, le tue foglie, ponendoli po, fopra once quattro 
i butiro disfatto , e la pe,r.u à i uocere , e come è qua- 
t cotta , l, porrai fopra once tre in quattro di 7 ucca- 
0, po, la finirai di cuoi ere , e quesla torta (la mevt,o afo 
«uon vn* fbogl,* di fotte fola ponénfabpoi fopraane- 
f, o pignuoli, onero amine di mellone confette, onera- 

ut Jopra la foglia , puottf, anche poffare, l frumento 

per 
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per U flamegna primate poi tmpaflarloyfegucndo nelm: 
fio L'ordine fopra detto . Cofi farà ti mtdejìmo di quella 
di farro >o di rifo. Ma quando la farai di frumento paffa4 * 
to y ti porrai alcuni grani integri perche fi conofca . 
A fare torta matta__» . 
Tigliapuine quattro frcfcbe y e lattar oli quattro freti 
fchi, ebbra due di formaggio tornino grattato , e librajè 
*una di %uccaro y e otto chiari d x voua t e me\o bicchiere di 
lattea libra vna y e me%a di butiro frefco y e incorpora bé<À \ 
ne ogni cofa infieme y e paffa la fìamegna chiarottaÀ 
poi farai tre fpoglie del modo fopr adetto accrefcendorof 
ha per l'altra fj>»glta , e ne porrai vna fopra la ùelìa on-\ 
ta con la meta del battuto fopr adetto , & vrì altra j^d-f 
glia>e li darai vna buona calda col tettoie poi li porrai w; 
pra il reflo del battuto » e l'altra foglia con oncte quatf 
tro di butiro frefeo fopra> e la porrai à cuocere , e quando? 
farà quafi cotta y li porrai fopra onde quattri di ^uccarorf 
e poi la finirai di cuocerci . 

Torta Marchefana_» . 
Viglia libra vna>e me^a di mandole ambrofine y e bm\ 
flottate, poi fregale con vna pe^a di lino > e piglia oncia 
otto a"vua papa monda y pifl a bene ogni cofa infitm^À 
con libra vna di formaggio duro y e poi aggiunge li die-\ 
ci torli d'voua , e me%o bucinerò d'acqua rofata y e vna* 
fcmella di buon bruodograffo y & onde noue di ^uccaroj 
e dtfiempera ogni cofa infieme , e pafiaperlofeda%%p f 
poi ponli vna oncia di cannella pifia y & di butiro li- 
bra mt%a y e onde quattro di pignuoli mondi > e incor- 
pora bene ogni cofa infieme , & ongi bene la tic11a y poi 
poneli fopra vna foglia f epoiitbattuto } e di fopra hfk 



Del Sbugo . sa 
raneticeUe, ogehfie, ci, porrà, del butiro y poilapòLì 

Torta de torfi di verze, e radici di 
prafemoli . 

?2S 1 & mondela molto be- 

W, <• poa/, «e «*<«« fa» Im,^ t come /ara,, cotte le 

fpfateptr lafiamegna,fin cbefiano 4mJ*S£ 
, fipuo,epo, aggmngel, dentro vna l,br a d, buon formai 
g'o duro grattato, e l,bra vna de cuccar o grattato,» onì 

,<tro,&d,but,rol,bra me X a,em,/cola beneegmcofaL 
Sterne p 0 , fa la tua P aBadeln M ,e fate altre & 
habb t tua Uetta ben onta d, but,ro,e po, fa la tua toZ 
■ton lalPogt,a,oue,oret,celU /opra, e le porrà, à cuocere 
b» bm.ro /opra, e quando /ara q^fnot,a,l, porrà oZ 
te quattro d, V ,cc.aro , e U finn a, d, cocce 

Torta rfizaldoni. 

' Tight Ridoni cimo, vmtlt j noHtàomttl e enne ' 
!*>»ogt,on ell aSMa, & ^% L ò J t ' ^ 

vagg,o duro buono gr^uto, & once nom d, v J aro , 
^avnad IC annellaf laa p,/ia, & v^d^. 
eprto eléra mt%? d, buf.ro fir/co, incorpora Jni 
ofa m/nmejefauo ,lb,ttuto, empite /PoJ,efn,Tal 

rZaS T 7 a > Quando 
raquaC coltri, darà, once tre d, X uccaro , e poilt da- 

:i» «tttacaldaftwà tanto che fa}* cotti . 

Tor?' 
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Torta di mofcatel lo, & altre vuo. 

Viglia mofcatello, ben maturale mondalo dalle gjf 
fpe,c moflatc in una catmetla,e piglia molena di pane,^ 
falli tatare vn boglio,epa(ìa ogni cofa f la ftamegna,pf, 
piglia libra mc%a di formaggio duro grattato, e onciefi 
di %uccaro,e libra mt%a di butiro frefeo, & oncia una$ 
canclla,& di peuere un ter^o, & voua fei> & tncorpù^ 
bene ogni cofa infieme, e fu le tue ffoglte,et empilc,pow 
porrai fopraoncte quattro di butiro, e la porrata cuoca . 
te , e quando farà qua fi cotta , /; ffargerai di fopra onci 
tre in quattro di ?uUaro , eia finirai dì cuocere in vin 
nerOypoi feguitarai nel refto, come è detto di fopra . 
Torta di mangiare.bianco , ouero caui di Jatte .1 

'Piglia otto o dieci chiari d' voua, e sbattili molto 4* 
ne, poi babbi oncie quattro di%uccaro, e d'acqua rofai^ 
onciedue, e p$mle nelle dette voua, poi babbi mangiò 
bianco , ouero Cauut di latte in quella quantità che ti pc \ 
re à bajlanxa per fkre la torta , e incorpora inficine co \ 
le fopradette cofe, e poi empi le tue foglie vngendo pA 
ma la tiella dì fatto , e ponendo butiro disfatto fopra Ir 
Jpoglta , e poi la porrai à cuocere, cotta che farà lì pom j 
fopra onac quattro di zuccarofino. 

Ma quifte torte jlartano meglio con vna Q'oglìa jol 
ouero facendoli le reticellC,o gelofte di pafia reale* 
Torta di marenc , ò cerefe , ò more , 
ò meloni , òfìcho . 

biglia libre quattro di marcne,e falle cuocere nel v 
no bianco , e fe farà dolce fard migliore, poipaffalt pel 
la ftamegna , e ponile in vn vajo con libra vna di foA 
tnqggio duro grattato^ onde otto di %uccaro ì & ondi 

vna 
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)vm di cannella , & vn quarto di pevere , e libra vnadi 
\butiro , & voua iti , e incorpora bene ogni cofa infieme, 
\poi empi le trefoglte, e fa la torta come è detto neWall 
\tre, e pongii (opra onckfet di buttrojot la porrai à cuo- 
cere, e come fard quaft cotta li darai onde tre m quattro 
m \uccaro [opra, e poi la finirai di cuocere . 

E al medtfimo modo farai quelle deUecer e fe, o more, 
■e fiche, cfle non vanno cotte, mafoffmtembutiro, poi 
fallale per lattamela. 1 
Torce di nefpolc, ò perfiche,ò pere,ò pome,ò ca- 
itagne,ò ghiande,ò trigono codoene. 
o d altro. 

'Pigila le nefiòlt mature, tfiUt cuocere in brodo 
palio potpaffale per U flamegna , e ponile m va vaCo 
fon libra vnaii formalo duro enee no- 

pedi xuccaro , & oncia tino di cannella pitia , & v> . 
quarto di peuere, e tne^a léradibm,ro,evouatre e 
tocorpora bene ogni cofa mfieme, & empi le t»e/j>o S L 
*fi la torta, , -pò, poneli [opra onere quattro d'bttiro 
frejco, e ponto a cuocere, come fard cotta ti porrai Cobra 
pnee tre m quattro di \uecarofino.U'lmedef lm o orline 
feruarann quello di perfidio pere,o pomelmam quel- 
fodi caflagne, o ghiande, o trigoli, dopoiebe queftecofe 

"rol 71' a P,lìar T e ! mmai ^ <W«Ì«*iecU 
Z I 7Ì& n L ptrla Clangendoli le rebbe 
bebat fitto nelle altre, eccetto cbedel butiroebebai 

pna,e dopoifopra ne porrai libra mera, &■ aucmtTi che 

Ugwm che non faranno da carne, le pirratacSclc 

nel- 
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neU* acqui con butiro in cambio del brodo . 

Ma lemjpole, pere y pon\^perficbe y o codogne y fìariah 
no meglio cotte m vm dolce , o S abbaco poflono, anco cm 
ter ft [otto le bragit y io ti propongo^ molti partiti acciocbh 
-pt^li quello che ti piacer. 

Torta di Ruuia,ò fauà,ò fafoli,ò fparfi,ò cipolle.; L 
ò carchioffoh , ò d'altre cofo . 
Viglia vna delle fopr adette cofe , e cuocela in bruodi ^ 
onero ncW acqua con butiro , per i giorni da magro pflft 
p j{fala per la flamegna y e ponilo in vn vafo con libra mi | 
%a di formaggio duro grattatole libra vna de butiro fre- 
fco , & oncie > otto di %uccaro y & oncia vna di cannella 
pila fi na y &vn quarto di pcuerepeHe y & vnpiccicot 
todigengeuero peflOyt voua tre sbattutele incorpora bt 
neognicofainfieme y epoiempi le tue fpoglie , efhttaU 
torta ponile fopra onde quattro di butiro fri fco , e poni- r 
la à cuocere } t quando farà qua fi cotta , li porrai fopra^p 
enck quattro dt%uccaro y e poi la finirai di cuocere. Eh, 
vece del butiro , che va nel battuto i giorni di carne , fa-i 
rebbe meglio libre due di graffo di bue y o di vitello, ti qua 
te ft poaeffe à boglterc con la ruuia y o con altra cofa y e mt 
defimamente in quelle di frutte , di cui s'è detto di fopra 
Torta di polpe di capponi,ò di carne di 
vitello, reftauratiua., . 
Trma pigltarai le polpe de capponi , & anche le co^ 
fic , & altra parte che fi a buona da pittar , ouero carn$ 
di coffetto di vitello^ l'vno^ l'altro aUeffato y e lo ptfìa 
rat mollo bene nel mortaio , con tre , o quattro fette d 
pan moghato in brodo , con libra vna dtpignuoli mondt 
e libra vna di moroUa di bue , ouero libra vna di graffo , 

non 
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on potendo hauermorolla, lequali cofe tutte ben piHt 
{teme dt fi imperar ai con poco brodo, e pafiarat per 
\amegna, e le pontrat in vn Vafo, poi li aggiungerai li- 
ra meta di formaggio graffo granato , e libra tne^a di 
ton formaggio Tarme/ano , o d'altra forte ftmile graf- 
ito , & voua dodici , & oncia vna di cannella fina , <& 
n fcfto di pevere, (£• vn picicotto di gengeuro,& vn po 
ì di \affrano,& onue tre d'vua pajja ben lauata,e moti 
ogni co fa incorporar ai ben infume,con libra me** a 
i \uccaro,& oncie tre d' acqua rofa, e fkrai la tua torta 
quando l'ordine che hai feruato nelle altre , ponendoli 
ruccarofopra à tempo, <& il butno . 

A fare torta di carno . 
fare torta di carne, figuitarai l'ordine delle pa* 
ascile di carne di cui s è detto col medefimo paflu~ 

fare torta di zucche frefche, o more, o marine. 
Vigliar ai le picche, auer tendo che non fi ano amare \ 
le mondar ahe gratterai comefàrefìidiforma^gio,poi 
e porrai a bogliere m buono brodo graffo , con libra v na 
imorolladibue, odi graffo dimando, ma non vuolt 
roppo bogliere, € le pa(f arai per la ttamegna, e porrai in 
>n vafo,con libra vna di formaggio duro grattato, e due 
urne , & vouafei , & vn bicchier o di latte, e libra me- 
' [a di cuccar o, & oncia me\a di cannella, & vn quarto 
fi peuere , & di gengtuero me^o quarto , & vn poco dì 
offrano , e me f colar ai bene ogni cofa infieme , poi furai 
a tua torta, & come farà fatta li porrai fopraoncic 
uuttro di bum o, e la porrata cuocere, e comt [eràqua* 
cotta li porrai [opraoncte tre in quattro di %uccaro t c 

? poi 
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poi la finirai di cuocere^ & ' giorni che non fono da tari t 
farai cuocere le %utche nell'acqua con buttro , ouero n [ 
lattea tn vece della mot oliai o grafio,li porrai buttro, k 

^vertendo che tutte le fopr adette torte fonoconml 
niente boneflamente per ogmgra Vrenctpe,et a conuit L 
e ad altro, ma per l'ordinario con poco più della metà di \ 
Ufficiarla fi fnrebbono,e fartano giudicate buone. 
Torta di Rape sforzato. 

Della compofittone fopr adetta delle I{ape sfor%ate\ 
patria fkrfi vna forte dt torta con le due fpogUe^ cioè co 
vna dt fopr a,e vna dtfotto, come fife alle torte,gtungc 
doli vna libra di formaggio duro grattato , e ponendol 
tra vnofuolo , e l'altro, delle t(ape fopr adette, e dal fot 
maggio in fette ancora, e cuocendola nel forno , o f oprai 
il tejìOfCon %uccaro>r buttro fopr a , 

A fare torta di Leuifini . 

Viglia Leutftm numero tre di vitello cotti alleffo , & 
piHalicon i coltellini cheftan ben ptfli> e poi togli dt for- 
maggio di forma buono libra vna, <& oncia vna di can- 
nella , vn quarto dipeuerc, e dt T&ccaro onde tre, & 
voua tre , e di buttro bbra mexj^a , e fu il tuo battuto da 
torta>& dopoifh le tue (foglie fecondo il foltto con le re- 
ticelle con buttro fopra y e poi ponla à cuocer e y & come fa- 
rd quafi cotta, lt ponerat [opra s oncie tre di ^uccaro, e poi 
la finirai di cuocer^ . 

A fare vna torta, fenzasfoglia. 

Viglia libra me\a dt mandole ambro/inc> pelate mo 
de, & pifte ben nel mortaio con oncte jet di \uccaro , & 
con chiari dodici d'voua ben incorporate, e onde tre d'a' 
qua rofata mficme, dopoi piglia la tua teggta vnt*^. 

dt 
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i butiro>& fifolucri^ata di farinate gettali dentro detto 
attuto tato aito quato è vn dito, e poi dagli il fuoco dc- 
rarnéte co il tejio fopra y c quado farà quafi cotta li pone 
ai [opra del ^uccaro^e poi la finirai di cuocerete quando 
\arà cotayh porrai di [opra cartellini confetti^ouero anefi. 
far friteJlc magre di pome,e fiche per piatti fci. 
Viglia pome mondi tagliate minute > numero dieci , e 
ih a vna di fiche tagliate minute , e poi piglia vna Jet*- 
ella t e me\a di farina bianca, & onde due d'olio buono, 
orme tre a vna paffa, e vn biccbiero devin bianco 
Lce,& vn poto di ^aff arano, e incorpora bene ogni lo- 
1 1 ufi e me,gi ungendo li tanta acqua che detta compcfitio 
* venga come vna colla , e incorporar ai bene ogni cofa 
^nfteme , e poi bauerai la patella con olio caldo , e con la 
gnccbiara li andar ai ponendo le tue fritclle ad vna ad 
vna dentro , e fritte, per imbandir/i li porrai [opra oncie 
ifet di mele purgato , e onde quattro di cuccato [opra il 
mele, faranno fatte . 

A fare fritelle magre,de noci, datteri, e ci- 
bibo, per piatti fei. 
Viglia vna fcutella, e mt^a di farina bianca , & on- 
de noue di cibibo fen%a anime , onde noue di datteri 
ogni cofa tagliato m pe^t , e fino à vintiànque noci ben 
nette , emaciate, emonde,eoncietred'vuapaffa, & 
vn biccbiero di vino bianco vn poco di offrano ,&vn 
quarto di mele, e onde due di olio, e incorpora bene ogni 
€ofa infieme , giungendoli tanta acqua che diuenti come 
tolla, feruando l'ordine fopr adetto, e come faranno per 
imbandir fi U metterai il medefimo %uccaro € mele , che 
foHo nelle fopradette,e far anno fatiti . 
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'» Banthetri 
FritteMedi pome,vua fecca>e pignuob'. 

Tìglittvna [cutella,e me%a di fhr imbianca, & onc> ; 
quattro di %uccaro, e pome dodici tagliate minuterò \ 
eie quattro d'vua fecca fetida amme,oncie quattro de pi \ 
gnuoli mondi maccatt 9 & oncte quattro di cedro in firop f 
po tagliato mmuto,&vn bicchier o di vino bianco,& m 
poco d'olio , & vn poco di offrano , & incorpora beni 
ogni cofa infume tanto che diuenti come vna colla , e po] 
hauerai la tua patella,con libre tre di olio caldo,e lo cuc- 
cerai al modo delle alberandoli mcle,c \uccaro di [opra] 
tome s 'è detto . 

Frittelle magre,di rame,di faluia odi rofrnarinoj 
olaurojo finocchio paftonache,o por- 
n,per piatti Ih. 

Viglia di farina bianca [ C utt. ile, due colme, & vn bic- 
chier o di vino bianco dolce t & oncie [et di mele,& vn pQ \ 
co di offrano , eia connenicnte acqua , & impatta bene 
ogni cofa tnfteme come fi farebbe una colla,poi babbi una 
patella con libre tre d'olio caldo, piglia le ramelle di qual 
forte vorrai, e bagnale nella detta colla , e le porrai a fri- 
gerc nel detto olio cotte che [eranno per imbandir fi , li 
po> rat [opra oncie fet di mele ,oncie quattro di \uccaro 9 le 
paftonache fi debbono acconciare a quello modo,le rafìa- 
rat, e licauarai l'anime, e li darai vn boglio in acqua con, 
[ale, ecotte che [eraWQ y le metterai a [colare, e come fé-, 
ranno [colatele metterai nella detta colla, e cuocer ai, & 
ofseruerat l'ordine come è detto di [opra . Similmente fk- 
rai a i porrle cipollette. 

Frit- 
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Frittelle di paflonachc,ad altromodòjper 
piatti dieci. 

Vigliale tucpalìonache nette, & cattate fuori l'ani- 
ce , le porrat à cuocere nell'acqua , e come faranno tò't* 
?£% le porrai à [colare molto bene , poi le pittai ai con vn 
oltdlo ,e pei batterai libre tre di farina bianca , e dette 
afìonacbe, e le porrai in vn vafo con libra me\a à'vua 
'affa ben neita,lauata,con vn poebetto di '%ajjrano,tan 
0 che gli dia il colore , vn bicchiero di vino bianco t 
*T acqua, e ne /hrui vna colla mefiedando molto bene , 
wi hauerai vna patella con libre quattro d'olio caldo , e 
farai le tue fitclle grande, e picctole fecondo che tu vor- 
rai, & come far anno cotte le porrai ne i piatti con libra 
mc%a dì mele disfatto, e libra meta di Toccar 0 . 
Fntelle magre d'hèrbe amare per piatti fei . 
Viglia vna fcutella,e me\a di farina bianca,e vn poco 
di off rano, e vn bicchiero di vino biaco, & oncte due di 
olio buono,e tata acqua che bafli ad tmpaftare detta furi 
na,& oncie $ A'vua pafta, & vna bracata d 'herbe ama 
ire trine minutame te^ e tncorpàra bene ogni cofa infiem c, 
e menale vn pcT^o colla ca^ola.Voi babbi la tua potei 
la in ordine co I1brc3.de olio caldo,e co lagucchiara an- 
dar ai mettendo le tue friteUe ad vna, ad vna à cuocerete 
cotte per imbadirfi li porrai [opra onde 6. di mele colato, 
& poi (opra di mele oncie 4. di %uccaro^fra tutti i piatti. 
A fare dieci piatti di padelli , di marzapane, 

ouero dieci tortelli. 
Viglia libre tre di mandole ambre fine > e pelale, poi 
pittale nal mortaio con libra vna di Truccat o, e onde tre 
d'acqua rofata , e oncia vna di cannella , e vn quarto di 
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peuere ,. e pifla bene ogni cof 2 mfieme ; Voi piglia libi \ 
tre di firma bianche otto torli d'voua,et di ^u ce aro on\ \ 
eie quattro , & di butiro, oucro dileguito onexe quattro^ 
& d'acqua rofata onde tre,e vn poco di offrano, e fhr f 
ne vn* patta, e poi fa la tua (foglia fonile quanto fia pé \* 
fibile; Voi piglia del detto battuto tanto quanto fia vn v 
noce, e vallo difendendo [opra detta fpoglia.Toi voltar 
rat la foglia ctìèdi [otto di fopra, e la premerai con il 
manti e la tagliar ai poi con la fperonella, onero il buflolof 
fiche fiano tonde, e li farai vno rotelUno d'intorno com\ 
fi farebbe à vna tortella . Tot babbi ib e quattro di dif 
leguito t ouero buon butiro, e frigela, e pai le imbandirà* 
dieci perpiatello, e li porrai fopra fiutiate onciefeid\ 
Xuccaro . 

PartatelJe magre d'altra forte per piatti dieci . 

Viglia libra vna di mandole ambrofine pelatele libra 
vna di pignuoli mondile libra me\a di cibbo damafchiX 
no cauate l'anima, eie pancie d'vn buon iuz%o allef]o,e\ 
pitta bene ogni cof a infieme nel mortaio, poi a {giunge Li 
libra vna di ^uccaro , &<oncia vna di cannella , e oncia 
due dì farina d'amito , & due d'acqua rofata, e mef'ccÀa. 
ogni cof a infieme , efe la compostone foffe vn poco du-\ 
re tta>gli aggiungerai vn poco di buon brodo di pefee tan 
to che ttia bene il battuto. Tot fhrat la patta con farinai 
bianca, e vm bianco, e fe farà dolce farà miglior e,& ac- \ 
qua rofata, e ^uccaro, e vn poco d'olio, e vn poco di T^af- \ 
fiano,e impalata che l'bauerai,fhrat le fpoglie,e poi le ta \ 
glterai col bufolo, e furai le tue paflella m guifa di tortel j 
lc,come è detto di fopra poi iefrigeraim libre 4.. di buono 
olio* e conte le imbandirai li butteri fopra del ^ticcaro . 

A fare 
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A fare dieci piatti di torteJietti magri . 

biglia libra vna dt ^uuaro, e libre tre di mandole** 
mbrofine ben pelate, e monde,e me\a libra di pignuoli 
ìondi, e pitta benché incorpora ogni coj'a interne, poi fa- 
tai vna foglia fotttle , con libra vna , e me\a di farina 
{tanca, e me^ bicchier o di vm bianco, e (e farà dokt 
ha migliore, con onde due di %uccaro, & d'acqua rofa 
tocic due , e vn poco dt offrano , e vn gocciolo d'olio , e 
prai due fpogliefottilt,e colbuffolo farai le pajlellc gra- 
iJi> e ptcctole fecondo che ti piacerà, e fatti i tortellettt, li 
. ngerai in quattro libra dibuono olio, e imbanditi nei 
Matti , li porrai libra vna di mele purgato , e poi [opra il 
L f le libra me%a dt %uccaro . 

A fare dieci altri piatti di torteJietti ma- 
gri d'aJtraforto. 
Viglia libra vna , e me^a dt mele, e falli leuare il bo- ' 
[ ho, e colala . Tot babbi due pam groffi grattati* oncte 
r ct d'vua p affale oncia mt\a di cannella ptjia,e vn quar 
ro dipcucrt pifìo , e vn otiauo degarofAt, & incorpora 
bene ogni co fa m(hme,con vn poco di ^ajfrano,c lafcta- 
io Rare cefi vn poco che fi fughi alquanto . Voi farai le 
> hgl* ™me s'è detto di f opra, e farai tort eliciti, e frtge- 
.Jraiinlibre/t. di buon olio, poi gli dar ai [opra il mele, e 
vuccaro fi come hai fatto alti altri . 

A fare dieci piatti di tortelletti magri 
d'altra forto. 
Viglia {pinati che fi ano ben netti , e falli maluart^ 
neUapateUa ,fi che ftano ben battuti, poi iiruccarai be- 
jtfl n J f ucUa ? c 1 Ua che infuori, & liponeratvnpoca 
; . 4 olio, e libra mt^a dt Toccato, e oncia vna di cannella, 
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e vn quarto di peuere) e libra me^a d'vua paffa % efinoy 
àqumdeci noci ammaccate monde y e di fiche feccbeliAf 
bra me%a tagliate minute, c onde quattro d'vua fchia^ 
uafen^a anime, e mejfeda ogni cofa bene , e dagli vnaJb 
bonacalda,dopoi farai le tue/paglie come s'è detto difo-p 
p ra , e i torteìletti , e le pigerai , & li porrai [opra ^uc-k 
carole mele come bai fktto à i primi . 

A fare torteìletti magri d'altra forte per 
piatti pieci . 

Togli onde quattro di datteri netti , tagliati minuti Ai. 
e di cibibo libra me?a canate l'anime , tagliato alia lonAf 
ga > e d'vua pafia netta libra vna , e fa bogliere ogni coA\ 
fa in vino bianco , per vn quarto a" bora , poi cauali fuo- 
ri, eponlim vn vafo aggiungendoli libra vnadepignuòri 
li mondi ammaccati^ & di yuccaro libra me^&di ca\ 
nella oncia vna,&di peuere vn quarto, & tncorporatoì 
ogni cofa infieme, farai le tue Jpoglic, e torteìletti , efe-\ 
gmrai il refto come s'è detto di [opra . 

A fare dieci piatti di ftcllette magro . 
Togli libre due, e me^a di farina bianca, dì vino bìan 
€0 dolce) e non dolce bicebiero vno, e oncte due d'olio, eH 
onde due d'acque rofa } & onde due di %uccaro,evn po- 
co di offrano , e fa vna palla , e ne fa due ftoglie > e cou f 
bofìolo faleJpoglictetondC) p$i piglia libre tre di manÀ* 
dole ambrofme monde , e pifte , e anguille quattro buoA 
ne alleffc) & onde fei di %uccaro,e oncia vna di cannelA 
la y e vn quarto di peuere) e vn quarto et gengeutrO) e 
vrì ottano di garofalt) e pìflabcne ogni cofa infteme;poi 
aggmngeli onde quattro de vua pajja monda integra , e 
. mefcolata ben col detto paflumc.Toi empi le tuefpoglie 

te> 
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te,la/ciado tato /patio vuoto, che afferri il battuto uno * 
no,eco/ì placala d'intorno cotte mani^lafciado di/copv- 
fo vna parte di [opra . Voi /rigela in libre quattro d*ol i 
logrà de/lre^a, & efiédo per imbàdirlcji porrai fora 
Uibramexa dt mele purgato, e libra me\a discaro. 
A fare dieci piatti di fnJengotti magri. 
Viglia di farina bianca libre due, e me%a, e oncia me- 
%a digengeuno, concia vna di cannetta*, e vn quarto di 
patere, e vn'ottauo digarofhlt,e me^a libra di ^uccaro, 
€ d'acqua rofa oncia due , e vn poco di offrano , e onde 
tre d y olio,evn biccbiero di vm bianco, e (e è dolce è me- 
glio, e cofi impatta dette co/e ìh/ìeme, efhnne vna pa/la 
che fa p u durata, thè none qutllade i maccheroni . 
Woi fa 1 /rilengotti togliendo tanta pafia quanto e -ma 
grojfa cafiagna , minandoli {opra il roucr/cto della <■ /•<?- 
Jf uggia . <Poi figgete m ottonai piglia vna libra di mytn* 
t dole colla gu/j a, e fa He brufoli are in vna patella (opra 
la cenere caida,e poi lafciale rafieddare . Voi metti ifn- 
lengotti in vafo, come fono cotti , con libre due dimele » 
j poi taglia le dette mandole alla longa minute, emettila 
■> tn detto va/o, e mefcola molto bene /otto /opra, OCCioche 
Me mandole vadino in ogni parte. Voi l'imbandirai) : 
| piatti, ponendoli fopr a onae [ci di^uccaro y e ondar, t- 
■ J %a di cannella . 

A fare dicci piatti de grofteiJi da magro . 
Viglia di farina bianca ltbredue,eme7^a,^ à'actj \z 
ro/a onde tre, di Toccare oncietre, & d'olio onde d'u , 
& di vin bianco, tlquale (e farà dolce, farimigiiore , 
vn biccbiero , e vn poco di ^a/frano ,efkla tua palla , 
impattando ogni co/a infume >e poi fh le fìoglic,c taglia- 
le. 
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/r> & iticrejpale feconde che bai fatto iguantì,e poi frigi 
le m libre tre di buono olio 9 poi le imbandirai , dandoli 
jopra onde [et di mele,& oncte fei di ^uccaro, 
A fare dieci piatti di leuateJJi magri. 

Viglia dì farina bianca libre tre , dileuaturo, onci 
vna,e me%a,d y olio onde due,di ^xccaro oncie ottona" ac 
qua rofa onde tre , e y l reflo fi a acqua tepida con vn poco 
di offrano, e impatta ogni cofamfieme s e fanne com 
colla,? sb attilla molto bene in vn vafo. Voi temla in luo 
co caldo , pervado di due bore , poi pigliala, & sbattila 
nouamente per vn pe^p , poi babbi vna patella con lh\ ! 
bre quattro d'olio bogltente,c ponli in detta patella à cuoi, 
cere, con vna camola, o cocebiara, fecondo che li vor-y 
vai grandmo piccioli e fritti ebe faranno, li ponerai fopra t 
onacfei di ^uccaro . 

Qjtcfla pafla fa lo effetto da magro,cbe fa la pafla Te 
de fa da graffo, ma non è cofi frolla, <fr d'effa potrai fare 
arme diuerfe, aquile, diamanti, fiordeltgi, cappe di San I 
Cu?, omo, croci&elleyC altre cofeftmih,e le potrai anche 
empire di marzapane, per variare . 

A fare dieci piatti difiadoncelii magri. 

Viglia libre due d'vua paffa monda , c dalli vn bo- 
ghetto nel vino,e fe fard dolce farà migbore,c libra me- 
Tjx di ficebe fecebe tagliate minute mmute,e due anguil- 
le alltfso fcorticate,o ben cotte,e oncie fei di xiacaro,e on- 
eia vna di cannella, e vn quarto di peuere, e me fola be- 
ne ognt cofa infìeme . Voi fa la tua patta, come è quella 
de i gwftoli,c*r farai i fi adoncellt fecondo gli altri poi gli 
frigerai in libre quattro d'olio , e imbandendoli li porrai 
fopra mele, e poi toccato • 

A fare 
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A fare vna sfogliata magra d'olla. 

Viglia libre tre di farina bianca, e libra menadi pi- 
uoli fatti in latte con acqua > & acqua rofata y è detta 
tte furai teptdo.pot impatta la tua patta con oncte due 
i cuccar o, e vn poco dimagrano, e libra vna, e mera di 
uon olio , ma l'olio di mandole dola faria migliore af- 
' > e fatta che hauerat lapatta , la farai in Vnafpcgha 
tute , e le vngerai bene con olio , p*t ne farai vn torti» 
bone per longa , e Li farai in vna rotella dtttendendola 
ene colle manine poi che l' hauerat ben diftefaja ongcraì 
ifopra via tantoché tra nello impalare della pattai 
ngerc le fraglie , e la tieUa, e la sfogliata di [opra via. 
vadano libra due d'olio.Toi la porrai d cuocerle quan 
ofara quaft cotta li porrai onae quattro di Tuccaro^ 
Oi la finirai di cuocere^, . 

A fare vna sfogliata fgroftata, da 
magro d'olio . 
Viglia l/bre due di farina bianca , e onde due di buc- 
avo , e oncie quattro dt Mandole ^Ambrofinc mondo, 
htte in late con acqua , & acqua refata , e falla tepi- 
la, e poi impatta la pajl a aggiùngendoli onae : due d'olio 
'mono, e fanne due frogie, e vnta che hauerat lattei'- 
a.conohoy tu ne porrai vna nel fondo , e la vngerai di 
■r opra. Voihauerai libra vnadi Somale, o Tarantello, 
•|> di Maggia affumata, quaft cotta aUeffa,c qualche mit- 
ladiLt47£p>o di V 'arollo, o fi catelli d 1 Anguille, ode 
>uoi, o ne farai vnfuolo fopra la detta {foglia accompa- 
\nato fecondo il tuo giudkio , con onae quattro dt %uc- 
>aro , e onae quattro di vua paffa , e onae quattro di ci- 
nto damafebino tagliato perme^o, * cavate l'anime, 

con-' 
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»i Oncia vna decaneUafina tra fattoi [opra le dette cofe; 
poi li darai vna sbrodata col fucco di Jet narancie , ouc- 
to agrefto; Voi U metterai [opra la detta fpoglia, e la vn\ 
gerai con vn poco d'olio; Toi la porrai d cuocerete cornei 
fard quaft cottagli darai onde quattro di \uccaro fopra;\ 
poi la finirai dì cuocerò . 
A fare vna sfogliata di mandole , magra della 
grandezza della sfogliata futta . 
Viglia libra vna,e me%a di fàrma bianca, e onde dué 
di vtccarOi e onde tre dt acqua rofa, e vn poco di %affar\ 
rana , e me%p bicchiero afelio , e tmpalia la tua pafta , a 
fanne due foglie , ponendone vna nel fondo della tiellaV 
ben onta ; Toi piglia libra me^a dì Toccato, e oncia me\ 
$a di cannella, e libramela d'vuap affa, e librameli 
di datteri in pe%Zpli,poi babbi libra vna,e me%a di man^ 
dote ambro fi ne monde, e pefie fatte tenere, con acqua, 
rofata> e incorpora dette mandole pifie col xuccaro vuaX 
e datteri , come è detto di {òpra , eponelifopra detta ffoX 
gualcando nel detto paftume, di quà, & di là, oncie^ trel 
de pignuoli mondi mdccati^oi bagnala ben tutta d'ac-f 
qua rcfa , poi poneli l'altra foglia ben onta d'olio, e lai 
porrai à cuocere , e come fard quaft cotta , lì darai onàtl 
quattro di%uccaro (opra * e finirai dicuoccrU . 
A fare fritelle magre diuine,per piatti fei. 
Viglia libre due di mandole ambrofìne monde , e pi- 
flatc ìeniffimo con oncia vna , e the%a di cannella pifta 
finale libra vna, eme^a dt 'fuccaro liquido chiarificato, 
e.mpafla ogni co fa infume, come farefii àfare il paflu- 
tfit del marzapane . Voi fa le tue fritelle grandi, e pic- 
ciole, e ponile in vna tiella infirmata nel fondo, eba** 

gnalc 
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gale co oncie quattro di ficcar o liquida poi cuoale del 
ira mente coi teflo , & tfiendo per imbandire , li porrai 
Jpraoncte quattro discaro fino, & pott tanfi ancora 
Ijtai 'pattume fare anime di per fiche finte ttamptte, & 
\igcrji m olio, & in butiro . E poi darli [opra il Tue caro, 
uannelia, e quando fi fanno da frtgere bifogna porli vn 
\oco di farina^, r 

A fare ritortoli per Quarefima,o per 
gran vigilia^, . 

Farai la pafi amagra, come è detto nel capitolo delle 
ne polendola commune , o m tutta per fettone , poi ne 
rat le freghe fecondo lagrande^a che vorrai , che de 
*elU ne va vno perptattelfae le toglierai da i Lui fi che 
Win quadre, poi pigliarai fecondo la quantità < he vor- 
rifare deWangmlla alle/fa et delle mandole ambrofine, 
-m/teme la pittar ai nei morta w y pot con vn poco di òro 
<*' pel ce , paflarai ogni co fa per laftamegna , e ponerai 
vn va fa con ^uccaro, e cannella e poco peni re, e via 
tìia,é mefcolerai bene ogni enfi infieme, poi difenderai 
^lUcoyfiuone fapralafhogUa, tarandone da va 

L J 2fi» P ° l U mi0l ^ rai *Mf* di Zaldohkc** 
sciando dal lato doue è piena, & la farai m vna rotei- ' 

acconciandola deliramente t olle mam,poi la porrai in 

ina tteUa ben onta con olio buono , e la vngerat anche di 

fra, t Ha porrai a cuocere, e quando fcràquafì cotta, li 

>rraidel£uccaro difopra,e quando fera finita di cuoce- 

r toTer*/*"^"" rQfaLhe P oncndo «elptflume un 
A JLt hmal€ > 0 ^ f Ornata tagliata minu- 
^mmutanonudtfdirà niente^. 

Tor- 
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Torta d'anguilla da Q^arefima. T 
Viglia li Jpinagi tauatt, e nettile Joffrigclt nella pateli 
la , poi afaucataben via quell'acqua, e foff rigeli in onctà 
quattro d'olio buono, pot piglia libra vna di mandolà 
ombro fine , e libra mera d'vua papa mondai libra mtA 
•za di pignuolt, e fino à fei, $ otto pome dolci , e pitta beri 
ogni cofa infume , e diflempera con buon brodo dtpefeei 
& p afiato che Matterai per lo fetal^o, poni ogni cofa id 
un vafo, nel quale metterai wfieme ancora li Jptnagfc 
fopradetti, con oncie {et di ^uccaro,& oncia vna di can* 
nella, & vn quarto di peuere, e oncte quattro di cibibè 
dama fchìno, tagliato alla longhefen^ anime , & meor 
porarai bene ogni cofd mfieme.Toi farai vnafpoglia,e U 
porrai in vna mila onta con otto buono , e li getterai fo v 
pra detto battuto . Toihauerattre,o quattro anguille^ 
fioriate, e colte aUefj Stagliate in morene canate lefpl 
ne,e le porrai (opra il detto battuto.Epoi li furai di fopn 
àìtHe con la foglia, à modo gelofie, e le cuocerai al mo- 
do dell' altre, con %uc.caro fopra come è detto . 
Torta cTherbe da Quarcflma. 
Tiglio Jpinagt lattatile nettile ponti m vn vafo,à atn4 
maluare , e dopoi afetugato fuori? acqua* gettali dentri 
oncte quattro d'olio, e foffrigelt molto bene, rompendoli 
con la ca^a , poi ponti in vn vafo , con onde quattri 
iizticcaro, & oncia vna di cannella, &vn quarto di 
peuere, frdicibibo [en%a anime onde fei > & di fi eh- 
ttbra vna tagliate minute, &d*vuapaffa libra me%a s 
e noci vinti maccate y c monde, & mefcola bene ogni cofi 
infieme.Efel ri pare che ti battuto non babbi corpo,pefa 
tal vn poco d'voua di Pefce alleffo , o dtfiemperatote cot 

buon 
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mn brodo, epa/farai per laftamegna. Voi le incorpo- 
rai coi detto bai mto farai la tua tortacela cuocerai fe- 
dendo l'ordine delle altre da Quarefirna . 

Torta da Quarefima bianca.» . 
Viglia libre duedi mandole ambro fine, emondale, 
poi piU ale, e damper ale con acquai vn poco di ac 
ua rofaj che babbi delitto . Voi babbi onciefei di 
trina d amilo, & onae otto di Recato , & onciefei di 
<uapafia, e me/cola bene ogni co fa tnfieme . Voi fa vn* 
coglia con farina , vm bianco , & vnpoco dl Zafm 
'ino, eponla nella nella onta d'olio buono, e pontifica 
battuto, e ponila à cuocere, e quando fard qua fi cotta, 
porrai jopva onae quattro di T^uccaro^vn 'altro po- 
> d acqua rofata, poijimrai di cuocere,®- quando li por 
>M dzpccaro, & acquatola, [e boterai onae tre di 
ngnuoli maccati,c mondi di fopra,non U di fi ir annodi- 
\y faranno conuenunt ffimi . 

SaluiatadaQuarefima^. 
Serua l'ordine della fopr adetta torta. ^Caquando 
imperarti le mandole, le disperar ai con acqua,e 
Tetto C P ° l dd¥cn °f eru ^ àrdine foprl 

£ „ , A 6re v °a torta di code degambari. 
• Togli quaranta code de gabbar, cotti jtf-, tpi _ 
Me nel mortaio con vna brantateUk tradì imagi, e 
Mafomelt, e menta Lira me K a dicttboUfcbl 

arai tu*,", f'^J' <"?,' ^ C ° ft > lc d #™Pc 
t ^ col latte fatto dtdua libre d, mandole an,b,of,„e, 

ZrL'f*"", P " l ?f tta W> Vng'ndol, onJtredi 
*rma d am«o,c le porrà, in vnvafo con onae otto di 

jc| TJHta- 
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tjtéGAYOi & oncia vna di cannella, & vn quatto dì gekk 
gevero x & oncic fei di vua paffa tauata^e monda,ogm eh 
fa incorporami bene infume , poi farai le tue fyoglie r e UQ 
cmptratyC furai la tua lotta cuocendola, e dandogli il ^«ijr 
caroycomtèdetto nelle altre » 

A fare vna torta di pefeo. 
Viglia vno lw%zp di tre libre in quattro , ouero altri 
p(f. c ben [cagliato, e lauato, & allegalo, e mondalo beltà 
dallt fp ne 9 e ponilo a pittare nelm$rtaro con le tnteriom 
infierite , e con libre vna di mandole atnbroftne , <& vm 
brancata di brafemoli,& herbe oltofac difìempcra ogn 
cofa con buon brodo di pefee graffo,e paffalo per tofetaQ 
^o, e poi ponila in vn vafo con onde noue di cuccar o, A 
oncia vna di cannella, & oncie fei d'vuapafia lauata,qm ^ 
monda, & onae quattro d'acqua rofata, e mcfcolaognm 
cofa infume . Voi fa le foglie vngendo la tiella con buom 
oho,e fh la tua torta,vngendo anche la jpoglta difopracm 
buon olio. Et poi cuoala dandoli il \uccaro,comc è detto 

nelle altro. 

Torta di datteri, & altri frutti . 
T:glia libra vna , e mc%a di datteri , e mondali, eJa~h 
^hali minuti per lalonga, e libra vna di cibibo dama* 
fatino, cauate le anime, fh cuocere ognj cofa in vino , tl- 
q ualc fc fera dolce (era migliore, e potpigiui libra vna 
d'vua paffa monda,e cotta medefmamtnte in vinone Ite 
bra vna , e me%a de fichi fecchi tagliati minuti, & onde 
fei depignuolimondi,etonaejeidt%uccaro,et oncia vna. 
di cannella , & vn quarto di peuert, e mefcola ogni cofa 
tnfume , con onde due di fhrinaf amito , e buon bruodo 
dt pefce,di forte che il battuto ftia benesToifa la tuafco* 

gita, 
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/u, & empiii e fa la torta nella t iella onta drbuon oìio 
woi ponila a cuocere, quando farà quafi cotta t ponh (opra 
>\nae quattro di ^uccaro^omefarà cotta y sbrojfala d*ac- 
'ila rofattL* . 

MINESTRE DIVERSE. 

Prima per fare vna fuppa graffa^ . 

Piglia fette di pane , e bifcotale in vna tiella nel/or- 
no>e poi che far an bif cotte, pigli a del formaggio du~ 
jo grattato^ e Tpccaro, e cannella tanto che bafli> & vii 
\oco di pcuere, poi babbi buon brodo di cappone ,o di car- 
ie^ metti il detto formaggio nel fondo del ptatello, eco- 
li vanne mettendo fopr ale feteUe del pane r àfuolo,e del 
ir odo mede/imamente, e cofi di fopra, & effendo finito* 
{a poneraifopra le cene fi calde,con vn piatto fino d tan- 
fo die la vorrai mandare in tauola-, . 

A fare fuppa di capirota Francefo . 
Viglia la polpa di fagiano^ capponerò poUa/lro,arro- 
floyouero cima rotti di longa di Vitello co i pillotti^ tutr 
te quefie cofe pefla bene minutamente co i coltelli quan- 
do è poflìbilc,poi piglia vn poco di cannella pefl'a t e vn po 
ko manco peuere, e buon formaggio duro grattatole mc- 
Mcola bene ogni co fa tnfieme. Tot babbi fetti di pan bian^ 
\o fonili fritti nel dUegmto , e ponile nei piatti à fuolo 
M fuolo , cioè fuolo della compo fiume fopr adetta , e 
fona deUe fette di pane; poi babbi buon brodo di vitel- 
lo > odi cappone caldo , e gettalo [opra àqueSìe cofe , c 
fot fìufiiU con vn' altro piatto fi no à tantoché la vox-, 
rat mandare in tauolau . 

k Ah- 
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A fare vna fuppa dorata realo . 
Tigli* libra tnt^a ài mandole ambrofinc con la gufi 
fabbtfietlate, e peflale nel mortaio, e diflemper ale co 
fuoco di naranci, o agre/lo, c cinque torli di voua, c libr 
me%adi%uccaro, e vn poco di %affrano, per darle il co 
hre,e mefcola bene ogni cofa infume, e paffala per laflM. 
megna , e poi ponila i* vna ca%ra ben Stagnata a cuoA 
cerla fempre menandola , fino à tanto che farà cotta , fi 
che non f oppia de voua, ne de mandole,poi babbi vna p.s 
gnata, eponeli dentro onde duedi ^uccaro , e onde duo 
d'acqua rofata, e oncte due d'vua paffa ben monda, e fa 
bogltere dette cofe dafua pofta fino che l'vua paffa è bem> 
tenera, poi babbi pan buffetto tagliato in fettine quadre* 
vn poco bruflellatt , e babbi voua ben battute , mogliati 
ben drento dette fette di pane, epoijrigele indileguito, 
euerobuttro frefeo, poi fanne vn fuolo nel piattello , e 
gettali del fapore fopra, eia metà dell' vuapafia, poifo- 
pra vn altro fuoto di fette di pane, e fopra t altro fapore, 
tfopra,l x altra vna paffa, e farà perfettiffima, ponendoli ì 
poi fopra T^ucearo, e cannella quanto conutenc . 

A fare fuppa dorata d'altra forte-». 

*PigH*d* mandole ambrofine libra vna, e fregale be- 
ne eonvn fira^ro, e pcftalc bene con cannella fina pc- j 
fta oncia mt^a , e vno ottaua di peuere vn poco di %af- • 
frano,efci torti a"voua,c libra me^a di %uccaro,e dtflem 
pera bene ogni cofa in fi e me con vn poco <t acqua rofa- • 
ta, e tanto agrtfto chebaSìi , e pafia ogni cofaper la Ha- 
megna , & poni ilpafioto in vna ca^ja (lagnata , e falli 
leuare il boglio fempre me f colando , poi babbi del pane 

tn 
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S fette bruflollate , e fritte , e ponilo in vn pìateUóco^ 
ietto fapore fopra » e poi ponti vn quarti di cannella , e 
yteonae di zincato fopra, e fe la fuppa , e di pati fritto, 
io» li fare altro , ma fe e* di pane bruflotlato , fclamente 
oni il piatto fopra le braga ,& con il tetto dalli vna cai 
'a y e fetida fr>gcrc ti pane , poi ancora mogliare te fette 
el latte , e pone* le ne i piatelli con il fapore fopra, e due 
ani boffttti grojutti con le i ofe fopr adette Lattar ano a 
' re fet fuppe d'vn fuolo . 

a fare vna fuppa roagraali'IngJefo. 
To^lt acqua fecondo la quantità che vuot fkrela fup* 
a , e mettila à bogttere con vnpoco di fate, § poi babbi 
aditi di praffcmoli r affate , e cauate l'anime, e ponile in 
tetta acqua con butiro fri J co , egengeuo peflo,ejr fatta 
iogliere tanto ebefano cotte le radia , e come feranno 
ìptte, piglia torli d'voua sbattuti diflemperate m agre- 
So, e gettali dentro. Et poi piglia fette di pane buffetto ta 
\gliate fottilli, e falla bruttollare,e difendile nei piatti, e 
gettali fopra detta fuppa, e poi fopra %uccaro, e cannella 
quanto batta^ . 

A fare vna fuppa con pizzoni,ò polJaftri. 
Viglia fette di pane bruflotlate,poi poglìa polla ttre in 
quarti cotti arroito , babbi vna tirila di pietra, t 
- mettili vn folaro di fette di pane nel fondo , con formag- 
gio^ ^uccar o, canne 11 a, & poi fa vno altro fuolo con dtt 
ti quarti di pollaftri fopra, con %uccaro, formaggio grat- 
tato, e cannella, con vno altro fuolo di fette di pane, con 
,V(j4Ccaro, e formaggio grattato , e cannella, & poi pi- 
tia buon brodo graffo , e ponilo fopra, tanto che flu 
irro> poi dalli vn y altra mano di fopra di cuccare * 

K 2 ecan- 
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e cannetta , e formaggio grattato , & datti vna e ala e; u. 
col teflo % e fard fatta . £ coft ti fimi le potrai fare in vnwL 
piatto (fagrefto. 

A fare vna fuppa di marene , pere mofeardine , ò) , 
brogne, ò mumache , ò d'altre 

frutta frefeh e-». »\ 

Viglia libre vna di marene a buon pefo , e mondale , 1 
<sr ponile in vna pignata convn pe^o di cannetta in+\ t 
tiera , e vn poco di noce mofeata , e me^o biebiero di vi* L 
no negro , e onde quattro di butiro frefeo , e oncie fei di f 
^uccaro, e fu bogliere tanto che fiia bene, poi babbi pan L 
bonetto in fette quadre fotttlt bruflellate , e difendilo in L 
vn ptatto, poi gettali (opra le marene» Et fimile farai in L 
quella di pere mofeardine ,brogne, o mumache, ma fa- L 
rat che bogliano più , fecondo che ti parerà che (ìanocot* L 
te. E nota che le pere, o muniache, o brogne, vogliono ef* [, 
fere pelate, ilche farai leggiermente^ sbogltcn^andole in L 
acqua, o brodo, o vino % e tagliar at via meigP ilpiccollo 
delle pereyfe nefaraì^effe^. 

Suppa acetofa buoniflima_, . 

Viglia vn poco di latte , e non potendo bzucr latte pi- 
glia dell acqua , e vn panetto di butiro frefeo , e agretto 
quanto te pare che fi a b'ifogneuolc à volerla acetofa, 9 L 
poi piglia vn poco dtmolena di pane mogltata m agre- 
fìa y e pettata net mortaio con vn piccicoto di pignuoli, e 
pacali per lofeta^\o,ùopot metti ogni cofa in vna ca%~ 
i(4 ben {lagnata con due torli d'voua battuti, e vn può- 
co d'vua pujfa, e vn puoco di cannetta, c%uccaro, e 
vn puoco di offrano , ccuocila fopra le bragie fempre 
menando tanto chedmenù jpefla per lo douere , E quan- 
do 



DelSbùgo. 7£ 
b /* «oryji leuare dal fuoco^li getterai vn pochette d'ac 
ma rofaU dentro. Tot verrai fettine di pan boffetto bru 
tloUatc.e le porrai nel fondo de i piattini refto gli gene 
'Taifopra ponendoli poi vn poco di^uccarofopra . 
\ farcdieci piatti di Capirota, di cui fenepuote 
ieruireper mineftra, da graffo, &da magro. 
Viglia Uh) e tré di formaggio duro buono , e gettalo , e 
fopot pc ftalo nel mortaio con vnjpigo d'aglio, elepoì- 
ye d'vn cappone cotte aìkfo, e come hai ben peflo ogni 
o/a infume aggmngelt qumdeci torli d'voua,c incorpo- 
a bene ogmcofan,fnmc, t difìempera dette cofecc/ju 
won brodo graffo, poipafìa per lo fetaz&p, e poni dei- 
fi compoiìtione pafiata mvnapignata al fuoco femprc 
neftolardola, e falla fiorire, e gettali dentro libre vn^ 
' li butuofrefco.'Poi babbi fette di pane bruflollato,e poi- 
"7* de capponi , o faggiani alleffe, e difendile ne i piatei- 
i,e gettali {opra detta compofttione,laqual poi anche fk- 
efen^a pafiare le polpe di capponi^ per giorni da pefee 
a potrai diftemptrare con bruodo dipefce,e pefìatian- 
bevna polpa di tu^o . 

Suppa de Calcinelli da graffo. 
Tiglia i calcinelli ben lauati , che ftano flati ben par- 
ati deW arena. T> t ponili à boghtre in buono bruodo 
graffo con vn poco dtffecie dolche falli bollire unto che^ 
Caprino , e come fono aperti babbi fette di pane mettine 



m fondo de i piatellivn fuolo , e due come ti piace , e nei 
ff tì(i <> del piatele fopra il pane, e tra vn fuolo, e l'alno 
' fwmagzgioduro, e formaggio grafio grattato) tjpcac^ 
;i' ^nefeolatemficme,e poi gettali \fopr a il brodo, e cabinet- 
'ìihelatroueraibuoìiéLs. 

& 2 A fate 
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À fare dicci piatti di mangiar bianco da graffo* to*' 
Tiglia vna gallina gioitane, e fegattaia > f /a/ia 
tutta allcffo, e sfilati le polpe, e togli oncte dieci di fh rmm 
di rtfit e bicchieri trenta di latte buono , e poni ogni coffa 
in vna caTga ben {lagnata > efhm quella maniera ; pìk 
glia il latte, e ponelt dentro la predetta fh rma d poco d pa 
co t e incorpora bene ogni co fa infiemc, poi pondi dentrm 
le polpi della gallina sfilate ,e libra vm di ^uccaro fi nodi 
t poni latax^a fopra iUrepiedi , e filli il fuoco chiaro » 
fen\a fumo tenendolo fempre mefcolato fino eh' è coitogli 
quando farà cotto, ponili dentro melo bucinerò d'atqnÀ f 
rofata^e quado farà imbandito,ponli fopra %uccatofinam 
La poli alita fi fagatta tnnati che ella ft cuoca, & hò trow 
/. io ajsai meglio | UpeHare le polpe della gallina , o pom 
la Hra % e pa/f arle per la flamegna con il late , che non èm 
sfilar le,e p*ù nettature Ogni vno faccia al modofuo. w 
A fare mangiar bianco d'altra force./. 
Téglia libre due dimandale ambrO fine , t falle flaA 
re ammoglio vn giùrno,e vna notte nell'acqua frefca s & 
dopoi mondale dalla gufsa, e pifl ale nel mortaio te cornei 
fono ben ptfle > ponelt vn poco di qua rofata fopra , «c- i 
ciQfhe non facciano olio , e dopoi piglia vn petto di Vna 
pollaftra nerafagattata alleffa t ouero d*vn cappone />«• 
re {adattato, e la moUena d'un pan biaco mogliato in bro 
do wagro,pifl a ogni cùfa infieme, e incorpora bene con 1$ 
dette mandole infieme$con libra vna di Truccato fino, & 
Vupòco £agrctto,e oncia mc7a digengeuero petto moH Ifi 
dato, prima che reflt ben btanco,poi difiempera tutte que 
ji e co ft con brodo migro die appone > onero dt vitello $ » I 
oafia bene ogni cofa per fa ft*wcgna> e ponila in vna pi- < 

gnata 
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aia ben nettato altro vafo ben (lagnatole ponila, fu U 
ragia a boglierc lontana dal fuoco,ft che non pigìi il fu 
wjcmprc merlandola tanto che bogliatfuafi per fia- 
to dime^hora, ecomet cotta, mettiti oncte tre diac- 
ìua rofata, quefla è viuanda per imbandire fola, 0 /opra 
apparito altro, ponendoli [opra vnpocodt^uccarofi- 
w,o qualche grano di porne ingranate^ . 
1 fare mangiare biancodetto Diamante, di cui 
fe ne puote ferirne, da grafTo,eda magro 
per piatti dieci . 
Viglia due ingioiare di latte da Vacca buone, 0 onde 
Sm di fnnnad'amito, cdiflempera bene ogni cofamfic- 
nti à poco à poco , e libra vna di ^uccaro ben biancone 
etti og ni co fa infierne al fuoco,fu y l trepiedi in vna ca?£ 
a ben [lagnata, come faretti il mangiar bianco f la fcialo 
ogliere per fiat 10 di me^hora fempre mej telando* co- 
rttècotto, gettalidcmro me^alibra dtbutiro frefco,e 
>n poco di acqua rcfa,eleualo dal fuoco, e quando la Wì~ 
andirarponett fepra offrano fino . 
ha A fare mineftra gialla imperiate. 
Tiglia le polpe a"vn cappone, e libra me^a di mando- 
>e «mbrofifit pelate, e ptfia bene ogni cefa infume nel 
mnaio , poi pigila la tnollena de vn pane grofio bofet- 
0 m fette che fian fiate ammoglio m quattro bucheri 
H maluagia,e piglia otto tùrlt di voua jrefche,* onete no- 
e di xticcaro , e oncia me%a di cannella > e me f cola bene 
igni cofa mficme , e distempera con buono brodo grafio> 
*paf/a ogmcofaptrU & amegna,e poi ponila al fuoco in 
<na caor^afiagnata , e falla begltcre per fratto d> mera 
vafemprt mtfcoLmdaia, t riguardandola dal fumo* 

* 4 ecomt 
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fbme leu* il baglio, gettali dentro onde 4. dipignuolw 
inondi nettile quando la dijpiearaidal fuoco,%ettali den* 
tro me%p biccbiero d'acqua ro fatale quando Chautrai tnk 
bandita ne t piatti, li ponerai [opta 7pccaro,c catinella. I 
A fafeviuanda gialla alla Napoletana 
.perpiatti dieci. 

Viglia libra vna e mega di mandole ambrofineton là 
tuffa ben sfregate f e nettcf epe fiale nel mortaio con vr 
petto di eappone alleffo tagliato minuto , e libra vna dkn 
%uccaro , e pitia bene ogni cofa infume, e come farà pe 
fio y e incorporato gli aggiungerai quattro torli d'vou 
battutele onde due di farina di rifo, e vn quarto di can 
nella finale poco gengeuero, e tanto offrano che li dia i 
color e^e quando dette cofe faranno ben incorporate ìnfii: 
me, piglia buon brodo di carne, 0 di cappone graffo,e diA 
fiempera bene ogni cofa infteme, e pafja per laftamegna 
vn poco chiarotta, e ponila mvnaca^a {lagnata com 
Tanto agrefto, che U dia vn poco deWacetofo, e ponela 4Ìj 
fuoco di carbone fempre menandola per vn me^a bora , 
e quando fard cotta la imbandirai ponendoli fopralibr 
me^a di %uccaro,e me%a oncia di cannella . 

Quefla viuanda fi può fnre anche per dì de magro , 
pelando le pance di vn luigo>o varuolo in vece del cam 
pone, edifiemperandola con il brodo di Iw^o, 0 varuo 
lo in vece del brodo graffo . 

A fare trippe di manzo , ò vacca . 

Vigliar ai le tue trippe dopoi che far anno ben nette, 
e cotte, e nel farle cuocere li metterai vn poco di perfut- 
to a bogliere dentro. Voi le taglierai in pcTgpli, e le met- 
terai in brodo graffo con vnaptftata di lardo, herbe, olio- 

fepe- 
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i e pefle } e vn poco di peueve,e\affrano,e cotte, le imbari- 
limi ponendoli jopra vn poco di formaggio duro gratta- 
$o,e vn poco dipeuerc petto mtf colato infume . 
A fare rifo,ò farro alla Turchefca., . 
Viglia libre vna,e me\a di nfo,cbe non Labbia tuffo, 
in lanuto bene con acqua calda , e dopò mettilo à feccare, 
\ mondalo, e poi togli me%p pefo di latte di vacca buono, 
p ponilo in vna caìga bé {lagnata fufo in tre piedi al fuo 
:o , e mettilo dentro detto nfo con libra vna di ficcar o , 
ben bianco , e fallo bogliere fempre mef colando con vna 
paiola di legno per me\a bora . Voi mettili libra me\a 
li butiro dentro, e vn poco di acqua ro fata, ór imbandi- 
to che farà, li porrai fopra del 7^uccaro . 
A fare rifo,ò farro,con tórli di voua,e formag- 
gio per piatti dieci . 
Viglia libra vna di fzi no, o nfo , che fia ben mondo y e 
lauato,c ebefia ben bianco,poi mettilo à boglicre m bro* 
dografio , e come è qua fi cotto, piglia libre dre di buoru 
formaggio duro grattato, e dieci torli di voua y e me feda 
Mtc voua col formaggio , c gettali in detto nfo con vn 
uartodtpeuere, vn poco di offrano, mrfrotandobene 
ìogni cofa infume con la ca^a fempre,fìn che farà finito 
idi cuocere , & quando farà imbandito, li metterai fopra 
■ ^enciefei di %uccm , e fe li porrai mc%a oncia di cannel- 
ìa,non li difdtrà niente , &-poi anche far fen^a~ . 
A fare dieci pia cu di rifo,ó farro al Ja Ciciliana . 
Seruarai l'ordine di quelli de t tortelli di voua detfo- 
v| pradetto , fino che farà imbandita ne i piattelli, poi li fa- 
rai quattro, o cinque pofìe per piatello di fopr ama del- 
la grandei&a 4'vn vau o -y € li metterai vnovouopet 

buco 
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buio co'l cbiarOyC torlo. 'Poi U darai il%uccaro % e canntl A 
la di [opratila mila mede fi ma quantità che s'è data nelJ 
r altra , poi darai vna calda col tetto , e It mandar ai i 
tauola,ein vece dille voua,lt potrai mettere t torli di vo 
ua duri di foprauta , e farà e/ nel mede/imo e fletto • 
A fare trippe di vitello, òdi agnello, òca pretto. 

Togli latita tr'ìpetta ben lauata , c netta fopramodo » 
e falla cuocere, e quando farà ben cotta tagliala m pex 
Xplt piccioli)* mettili in vn va fa con buon bruodo grajf&ti 
con vna pi/lata di lardo, & herbe oliofe mtfle,e furai bo+kv 
gltere . Tot babbi formaggio duro grattatole torli di vo- 
ua battute, e vn poco di %a ffrano , c peuere ptflo fccondéL 
le quantità di che le vorrai far e, e gettati dentro, e fallii 
Uuare ti bogliOyt [ara fatto, & fe nel cuocere le trippcttev 
li porrai vn poco di perfutto a boghcrc,lt farà ottimo. 

A farelacarabazada di zucche, ò melloni , 
ò cipolle, per piatti dieci . 

Tòglie tante yucche quanto ti parere mondale, e taglia I 
le in pezzi* e mutile àbogliere in acqua con vnpczgp I 
di perfutto buono, e falle boglttrequafi me^ahota, do~ j 
poi cavale di detta acqua, e ponila in vn altro Vafo, con | 
vna mglMfìara di latte, e libre due di fot maggio duro y t 
vn poco dtagreflo, e metti ogni cofa al fuoio,efa bogltt 
re vn pf^p.Dopot caua fuori il formaggio^ et leualt dal 
fuoio, & babbi libre due di graffo dimando frefee, io- fu 
latore gettaglielo dentro co dieci tarli d % voua rotti sbat* 
tutt } € poirttornala al fuoco, facendola bogLert marabù 
rafcmpremcfcoiandOyC farà cotta; dopot quando la im- 
bandir alagli porrai fopra libra mc%a di %uccaro,c me%a 
oncia di cornicila, injìcmo • 

A fare 
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A fare dieci piatti di villanata di nizzoìt 

aJIaTurchefca^. 
Togli libre quattro di nugole fernet guffa ben fhga- 
ftpoi che faran bruHellate^poi peliate nel mortaio^ di- 
temperale con buon brodo , e paffatc per la(lamegna> e 
onde in vn Vafo {lagnatole poi babbi libra vna di gw* 
4* f 0i e oncia vna e me^a dì cannella, e un fefio di peneri 
\ vno ottauo digaroffani % e tanto offrano ti* li dia il 
ìolore^ libra vna dt graffo dimando colatoi e póni ogni 
ofa tn detto vafo , e ponilo al fuoco , fempreben mefeo* 
tando , e come batterà boglito per me\a bora , U leverai 
al fuoco t e le porrai f opr a U bragie (emprc mefcolamto- 
mA\ fin che vien flteffa, pot la metterai d mf redare , t co* 
t Me farà raffrtdata la imbandir*: , ponendoli [opra libra 
m fc^a di %ktcaro , e oncia mexa di cannella . 

Q^eìta viuanda fi può fare anche il di da magro, di" 
e operandola col brodo dt tuigo , col buttro in vece dei 
ti/rodo graffo, 

A fare dieci piatti di rnineftra di puinapaflata 

per lo feta*zo,de più coJori. 
Vigliar ai matte pume frefebe > e le pafjerai pir tè fi* 
. (I aT^o in vna ptgnata ben vidriata co libra McTp diba- 
tto frefeo , e dt cuccato libra me%a , e d'acqua rofata^ 



M 



> ncte tre, e ntefcola bene, cccmc farà per Iettare il boghe 
, (() t arà cotta , e quando la hauerat imbandita panerai Idra 
ne Z* & ^uicaro, e (e li vorrai far gialla pomrali vn pò 
* o di offrano, fe incarnata > fuceo di more, ocarobbe,ft 
verde /«cw di prafomelì , t quando li volt ff e tanto fucco 
U vuadi quefle cofe che [offe troppo liquida, li fonerai 
tnpon d$ farina d'imito* 

A fare 



m 
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A fare dieci piatti di mineftra del pattume 
di Sauonea_*. 

^piglia libre tre di %ttccaro btanco,e rompilo, e ponilo*'* 
in vna ca%%pla,e bagnalo con oncte quattro a" acqua ro± 
fata, e pondo al fuoco à farlo bogime tantoché fia tutto 
disfatto, tirando via, però la fcfmma che detto %ut caroè 
farà ; Voi piglia di farina d'amilo onde nouc, e mettila* 
in vn vafo,con oncte Otto a" acqua rofata, fefarà mofca*f 
ta farà migliore , e con vno cucchiaro la diflemperaraw' 
bene fino che dtuentun latte, e diuentato chefarà,lageiv 
tarai [oprati %uccaro, ejkndo però il ?uccaro caldo,e tòfe 
fonerai (òpra il fuoco,con vnajpatola la mefcolarai fan f 
pre à fuoco lento fino che farà congellata , e poi la lafaa- 
r atra freddare, e r afreddata, la imbandirai, e poi li por-, [ 
raifoprafra tutti $ piatti oncie quattro di 7pccarofinq> er 
vn quarto dì cannella-/ . 

A fare dieci piatti di geneftrata , da graffo , 

e da magro. 

'Viglia due inghiaiare di latte chiara, e frefca } e libra 
vna di farina di rifi, e libra vna di %uccaro , e óncte no- 
tte d , vuapajìanetta ) eoncie due dipignuoli mondile on- 
de quattro dicibibo dama) "chino ^ canate Camme taglia- 
, $o alla longa, e onere tre di datteri tagliate m pc^xj \ 
vn'onciay e *>n quarto di cannella pifta, e vn ptccicoto di 
ptuerc , e alquanti garofani petit , e gengeuero , e tanto 
offrano, éhe li dia ti colóre mefcola bene , e riponi c%ni 
tof* infume % invn vafo ben Bagnato , e ponilo al f nota 
mefcolando fempre per jpatio di me^hcra omcno, c 
ytesitre che bagheri , li getterai dentro me%a libra di 
grafia di man^o colato, di buttro frefeo , e quando /<c 
!.. 'i O" vorrai 
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inai lenire del fuoco, li getterà, domo vnpocod'ad 
ua rofata . Et auemffi che la vna paffa non fe li mttte 
noatantocbenonème%oeott^, 

A faredieci piatti di minertra di Jeuefini 
"Piglia due leueftm d, vitello* filli cuocere fi che Cta- 
oben cottucpoipiSlah con , colteUi t bene con herbe olio 

'"lT e S ' ^ll 0 " tlì,nvnVa {°*™«rt*lfuococon 
™^°><f**<bogl,ere,poip^^ 

formaggio duro grattato, e voua d,eci,en,ev> bicebie 
dagrcflo ev>,quartod,peuercp,(lo,cvnpocodi 
pano,e sbatti bene ogni cofa mfieme,e getta quel sbÀ 
> mdett,leu,fin,,el4c.al,, vnpoco fuoco, cioè tant 
citano bennafciuti, e poi leualt dal fuoco, e nettai, fi,. 
« vnpoco di brodograffò, e fard fitto . ' 

tare vna viuanda di marene.ò pere mofeardine 
o brogne, ò muniaciie, o altre frutte freche ' 
-Piglia vna buona l,b,a delle fopy adette frutte pelate. 
■ ceto delle maren,, che non van pelate fenrapuolli t 
indo >n vna p,g„ a ta con librarne^ Acciaro, eli 
XXo d, cannella inuera, emergo bucinerò di vino ne. 
,emev buchero d'acqua rofata.e quattro di b* 
, ">M<o>t pomlo al fuoco , e fili, Iettare il boglio fi che 
Ubt quafi cotta della falfa regale, eponelt pttu/ut 
> e la fetale boglitre fino che farai cotte . 
A fare vna mineftra di corte di lattuca in mo- 
do, che pareranno zucche vn mefe in- 
nanzi il tempo. 
Viglia infioni, eptedidiUttuc^evtottialibenifR. 

«togliere nel bnon brodo, con vn poco di buono per. 

futo, 
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tufo , 0 Cam fatata, ftcondo la quantità di che vuoi fk\ 
re>evn poco di lardo peflo Y e falli bogliere come fhreft 
Urucche, epoi che fatano quafi cotti metttltvn poco df 
prafomeli, evnpocodibafaluò al tempo f indentro, | 
T* pochetto di Rapano che parer anno%UceU ^uralià 
g vn poco d'agrejio non li dtj 'dirà mefite, e fe li porrai' 
ttentro ancora della cipolla pitta (ara meglio . 
Crema alla Francefcper empire nordeligi,capp< 
fante di San Giacomo , tortclle , caffè da pa- 
delli per mineftra,& altro. 
' Tri ma pigliar ai del latte fecondo la Quantità di che i 
vorrai fkre,&voua ben battutele T^uccaro . Voi piglia- 
rat farina bianca con la metà del detto latte , e ditemi 
perarat bene ogni cofa con la detta compofttione > poi pi- 
tturai l'altra metà dellatte,c la ponetai in -vn vafo nei 
tofopra la fiamma del fuoco ben chiara che nonptgltfu 
mo con buon buttrofrefeoy ecomeboglierà, li getterà 
dentro la detta compofitione , e menandola molto ben^ 
con vnbadone larghette dal capo di fotto, e li getterà 
dentro vnpuoco dì acqua rodata fecondo la quantità chi 
fkrai, e come vedet ai che ftaflretta la leuarat dalfuom 
e le gettar atmvno altro vafo. Tot potrai empire le paÀ 
fie fopradette , e darle per mmefira con %itccaro è can 

nella fopra^. 

Mollegnane^ouero pome difdegno in imne- 

ttra,òpiene,ò nella tegia Copra 
la gratella^ . 
Tight U impegnane, e mondale, ecaualileanime>(( x 
It+wìtptfw* eptgUa ielfnopajlume,ebu*noformag 
9to « e vaùa % e- l'^xie y e herbe oUofe, epefta btneogm 
* cofa 
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infame , & tmpde, e pandi ilfuo coperto che li hai 
o via, e legalo bene fi che non efea fuori il detto pa- 
me. Tot ponile d cuocere in huon brodo grafite le tm- 
ndirai tirando via il fuo coperto . Tot li ponerai (opra 
maggio grattato* frecce questo fard il primo modo 
'* farle in mine/ira piente . 
E volendole fare mpe^t mondale, edaUivnbuon 
Jlio,e poi ponile m vn vafo à cuocere con buono for- 
maggio duro ,fteciaria, voua, & herbe oliofe minute , e 
rammetlra diurna. 

E fa le vorrai nella tcgghia fcruarai il modo che fi tic 
a fare le rape armate , aggiungendo tra quetfuoli vn 
loco di perfutto minuto minuto , c bafiltcò , il anale è il 
■» vero condimento, 

E [e le vorrai fritte,feruarai il modo dellevucchr &,t 
il E [e le vorrai fu tagratella.o fu le bragia non le mon 
trai , e le impiraidd primo modo di quelle che Vanno 
ìefse* poiché faranno ben cottele mondar ai . 

< j Mineftrad'orzopa/Tatofodantiofo. 
' Viglia tory, pelato* ben mondo, e laualo àprì laua- 
Are poi fallo cuocere in brodo fi che fi a ben cotto, e pa/fa 
^ per la flamegna come farà ben cottole ponilo in vnua 
ìben variato con buon brodo di cappone, ehabbivna 
0i ; *tpa,o due di cappone ben pefta net mortaio* poi paffa- 
*con brodo perla flamegna* poni ogni ce fa in detto va 
* con^uccaro, e ponile alle bragiajàto che lem il boglio 
^ tftyremefcolanda, come leua ri boglio , gettali denteo 
. npoto ttatqna ro(ata,che farà cotto* come farà imban 
Wtoiponctifara del Tamaro* farà comebeuanda. 

Mi- 



rti 
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Mincftrad orzo per ammalati. 

•pi«lial'or%p peUto y en,ondo % eben buato,e fhllo etto* 

cere in acquee come farà ben cotto,palfalo per la fame* 

vna.Toi babbi vn vafo variato, e poniglielo dentro coti 

)atted t anime di mellone, e Tuccato, efkUolcuateUboM 

gltofempre mefcolandolo y e quando farà cottoci puot ug^ 

Qtuvvere ancora vn poco d'acqua rofata . 
Miraos,.cUpÌ2zoni,òficcadcttìdrcuififcruc , 

in vece dimineftra-,. 

Viglia libra vna, e mc%a di mandole ambroftne bru* 

Beliate, e pettate in vn mortaio,t dopo che l 9 bautta pe- 

ftatt , dtSltmptrate con vn poco di brodo che habbià del 

(beffo y e pontloinvnapignatacononaenoucdiwcca-U 

ro \ oncia mera di cannella , e vn ottano di peuert . Voi <, 

ponilo fopra le bragia, a bogtterc ben denramentc>sepreh 

me f colando , e vn poco dopot babbi due paia di piloni* U 

ouero polaftti arrotini mago: Mt tagliati in quatto* U 

€ ponrh dentroyc fkllibogliere vn pex^p (t ebefianocotr y 

ti, poi leuali dal fuoco , epontlifoprailfuccodiquattroh 

natanti,* à&tyOyOÌtMOnéy quando faranno imbanditi, 

lipovraifopraonciedutdiTuccatOs e vn quarto dican- 

nella-* • „ c 

Mincftra d'herbicinealla Franceie. 

Tifila le berbicine, e nettai* elafciale mttett,e me^l 

teli dell' acqua che bogha , e fkUi data vn boglto , e come I 

faranno me\o bifcotte , canale dall'acqua, e metuUM. 

pravnatauolacbe fi posano f colare, e poi pedale con* 

coltella fin ebe ftano petit bene,, &flruccatc,epoimet-\ 

tilt in vn vafo con lardo pello minuto, t fhllo foffrigere, (ì 

& poi buhbi brodo grajfo,& mttttglitlo dentro dmod^ 
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che non pano tròppo chiaro , e falle togliere vn poto , c 
poi ponili dentro del peucre pijì o , e confale che fltan be- 
ne di f ale, e poi babbi vn pe^o di carne ver gelataie ta- 
gliala in fette, e frigela nella patella in biancone poi togli 
fette di pane bruflellate,che fian colorite. E come fon coù 
te le berbicinc poni le fette del pane nel fondo del piatto^ 
e poni le herbkine (opra , e poi fopra le berbicme poni le 
fette della carne vergelata fritte . 
A fare dieci piatti di mineftra all'Ongarefca . 
Viglia voua qumdeci, e sbattili molto btne,e bicchie- 
ri qumdcci di latte di vacca buona , e incorpora bene in- 
fieme, e pondi libra vna di ^uccaro pittore libra vna di 
butiro frefeo , e incorporato bene ogni cofa in freme , poni 
detta compofitionem vna pignata di terra bene inuidria 
tei. Voi cogli vn va fo d'acqua, e ponili dentro la detta 
pianata copertale fu bo»licre detto vafofino che farà cot 
ta> e auertiffi à tenere poflo acqua nel detto vafo che non 
fiia t trippa fucmo, e che boglia a lento fuoco, e imbandi- 
ta la viuauda ponili fopra libra me\a di %uccara . 
A fare Ong.irefca d'altra forte per piatti dieci . 
Viglia qumdeci bicchieri di buono latte di vacca, e 
non bauendo latte , piglia tanta acqua , e libra mela di 
butiro frefeo , e trekuchxn d'agrefio , o meno , fecondo 
d)e lo vuoi aeetofo,poicoglil.t molena d'vnpane groffo, 
thagnala nell 'ai >rc(lo>e ptfì ala con oncie tre di vua pafc 
fa, e onde tre di pipinoli mondi, e libramela di cucca- 
no, e oncia me^a di cannetta, e pefta vn poco di offra- 
no], e fàbogliereogiitco/ainfieme , mef colandola tanta, 
ehefiafpefja, e metteli quando la vuojleuare dal fuoco , 
vnpoco d'acqua rofata^ . 

£ Atte 
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A fere mtoeftra cPvoua rotte all'ongarefca 

per piatti dieci. 
Viglia voua quaranta t e sbattile bene in vn vafo con 
due fruttile d'agre flo t & vna d'acquaie dopai che haue- 
rai ben sbattute tutte quefie cofeinfieme , p affale per lo 
frta^xp > P 01 ponile in vna ptgnata ben netta, e vicinata, 
con Uhm menadi buttrofiefco,, e libramela di %ucca-. 
TOypoi babbi vna caldara d'acqua [opra il fuoco, che bo- 
glta,e mettili dentro detta pignaPa tanto che [ita coperto 
fino la metta, e me [cola femprexon vnafpatola in fino à 
tanto ; che dette voua fi appiglmo vn poco , come fareb- 
be vn fapore , poi le imbandirai con %uccaro , o cannella 
fopra^ . 

A fare verze piene in mineftra. 

Viglia ver%e cappu\ate,e cauali le foglie grandi d'in 
torno , nettale bene , poi mettile ammoglio m acqua fie- 
fca,pot piglia formaggio duro grattato, & voua, e lar- 
do petto, & herbe oliofe, e noci monde ammaccatele vn 
poco di peuere,gengeuro } garofani, ouero vn poco di no- 
te mofrata pefi*, e vn poco di offrano , e vn poco d'a- 
glio^ incorpora bene ogni cof a infume, e fa il tuo pieno, 
fecondo la quantità che voi fare,poi piglia i cor e fini del- 
la vtr^a, & aprili, o tmpili del detto p afiume , e poi le- 
gali con filo, e poneli à cuocere in buon brodo graffo con 
vn pexp dibuon perfutto, e vna buona peflata di lardo, 
il quando farà quaft cotta li porrai vna brancata di pra- 
fomtlt petti con i coltelli ,efeli porrai mortadella gialla 
a cuocere feco faranno diurne . 

A fare mineftra di carne . 

Viglia vn cofttto dt vitello che fra ben petto minuto,* 

togna- 
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fanalaio, dì man^o netta da quelle pelle fine tanto qua- 
ito faranno t dui ter^i della carne g e pe fi a bene ogni co fa 
infieme, e poi gettalo m vna ptgnata fepra le bragia con 
gengcuro,e poco pevere jeeondo il tuo gmdicia,e da uenti 
garofani intieri o più , o meno^ e come farà coltagli por- 
ai [eco fucco di naranci, o agreflo ,.e fé/offe ffefia li ag- 
giungerai vn poco adacqua, o vero brado che è meglw,e 
la farai cuocerci e come farà cotta, porrai in dictro,e poi 
l'imbandirai net piatti^ e nel melodi detta mine jlr a li 
forra: vno vouo duro mondo , con tre garofani dentro 
vno vouo però per piatto. 

A fare cefi infranti , con codogne. 
Viglia i tuoi cefi mondi , e netti , e lauali con acqua dì 
Tòyouero di fiurne,e poneli à cuocere in detta acquaie co* 
fi come fi vanno cuocendo, aggiungch buon brodo graf- 
fo) e poi piglia vna buona pettata di lardo , egettagliaU 
dentro à cuocer e > e fh che fia ben pefla, e poi piglia le tue 
codogne cotte alleff 'o dajua pofla,e tagliale in quadretta 
e gettagliele dentro con herbe oliofe che fia ben pefle eoa 
i coltelli) e fh che la fia fopra il tutto della menta, o ver- 
de,o fecco)tn poluercy e pcuere,e gengeuef^epoi l'imban 
dirai . 

A fare mineftradi louer ti fi, òfparfi, quan- 
do fon piccioli . 
Viglia te cime di louerttfi , e dalli vn bollo , e poi ca- 
nali fuori, e poneli in buon brado graffa canina fett* 
di perfutto,e poneli vn pacchetto dipelatele vno di ^af- 
fi ano, e vno di cannella, e falli bogliere cofi a bell'agio f 
che fiano cotti , e non disfatti , poi figlia fette di pane** 
quadre vn foco bruì iellate fritte m ddeguito frcfto % 



OUCYO 



r'\ .Banchétti 
mero lardo , è quando vorrai imbandì? e detta mine firn 
poncrai dette fette di pane nel piatto , eli ponerai fopr* I 
detta mineftra* . 

A fare verze da magro d'altra forte . 
Viglia core fini delle ver%e> t tagliali in quartine lauti 
li molto bene, e babbi la tua acqua al fuoco che boglia t 
e ponle dentro con vn peyo di grofta di formaggio duro y 
con mexa libra di butiro frefco , e fale , e come fon qua fi 
cotti , li ponerai dentro altra me^a libra di butiro , & 
vna buona brancata deprafomeli /pelati con le mani t 
e i onte faranno per imbandir fi li porrai fopra formaggio 
duro grattato con vn poco di peuere mef colato , e co/i m 
cambio di butiro; le potrai far e con otto ; 

A fare vna fuppa di vua pafia pa fiata. 
Viglia me%* libra d'vua pufìa ben mondai lauata t 
QptHala nel mortaio,pot difìéperala co vino nero, e fe fa 
ri dolce farà migliore poi paffala f ilfetaago in vna pi- 
gliata netta.Voi aggmngeli ^uccaro, & cannella jecoa-. 
do il tuo giudich } ponila a cuocere fu le bragia > poi 
babbi apparecchiatto vno piatcllo con cinque ofei fette 
fonili di pan boffetto broflollato, e gettili fopra detto fa-, 
p or e giungendoli fopra %ucc aro ) e cannella, &faràot- 
tima^\ ':.X<? :■ . 

A fare vna fuppa di cibibo reale. 
Viglia me^a libra di obtbo , e cattali l' anime > poi 
mettilo ammoglio in acqua ro fata per vn* bora poi co- : 
ualo della detta acqua , e fugalo bene con vna faluietta 
bianca, Voi ponilo in vna pugnata ben netta con due bic- 
chieri di turbmno onero altro vino bianco, & fefarà dot , 
f c> fard migliore con vn puoco di ^uccaro.) & cannella 

fina) 



DelSbugoI #^ 
ina, /S bogììere tanto quelle cofe ìnfteme, che venga 
'pcjsn il fapore . Poi taM; a/c fette dì pan boffctto 
'truiìeUato,e nettile in vn piatto.Toi gettali [opra dato 
ùbibo, <&- f 2pore % e poi vn poco di xuccaro, e cannella fo- 
«prrf> &farà ottimo . 

FINESTRE PER Dr DI QUARESIMA. 

A fare dicci piatti di mangiar bianco 
da magro, 

Piglia libre tre di mandole ambre fine ben pelate , e 
pefìalc, e poi macinale; colla macinerà col latte d'ef- 
?fe mandole , e come fono macinate , e ponile al fuoco fufo 
uno trepiedt in vna ca^ja ben {lagnata con libra vna di 
\ farina di rifo, e libra vna di \uccaro fino x e co un luigo, 
ì o vai nolo petto, epafjato p lo feta%^o,efa bogliereogni 
cofa infieme me^bora buona fempremef colando colla 
fpatolla di legno, e come è cotto quello mangiare, pondi 
i dentro vnpoco d'acqua rofata, e leualodalfuoco, e im- 
bandito che farà) ponili fopra il ^uccaro fino . 
A far mineftra d'amito da magro per piatti dieci. 
Togli libre due, e me^a di mandole ambroftne monde 
e peliate bene, e fanne latte, e poi babbi onde otto di fari 
na d'amile libra vna di ^uccaro bianco, e metti ogni co 
fa infieme, in vna ca^a ben {lagnata , e ponila al fuoco 
togliere guardandola dal fumose falla bogltere per vn. 
quarto £bora,fempr e mef colando, e comelaleuaraidal 
fuoco, li gettar ai onde quattro d'acqua rofata dentro, e 
quando l*bauerai imbandita li pop 01 fopra del ^uccaro. 

L 1 Afare 
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A fare rifo ttirchefco da magro per- 
piatti dieci. 
Viglia libre due* e me^a di mandole ambrofine mon* j fi 
de , e pe fta bene , e fanne latte , dtfiemperandolo con ac» : 
qua. Tot babbi libre due di rtfo che fta lauaìo , e rilauato j \ 
con acqua caldaytanto che fta ben bianco . Tot babbi vna 1 1 
f«3&4 benfiagnatayenettay e poneli dentro dlaitty e il L 
tifo con vna libra di %uccaro biancone mcfcola bene ogni n 
cofa infante* tfot mettilo al fuoco chiaro fempre mefeo- | 
landò y fino che* Info a te parerà ben cotto y e all' bora lo lì 
fpiccarai dalfuocOye li porrai dentro mr^o bucinerò d'ac 
q itero fata ; E còrnei * batterai imbandito li ponerai fopra 

del Truccavo . 

A fare gencftrata da magro per 
piatti dieci. 
Togli libre tre di mandole ambrofine ben palate, pe+ 
fliy e fanne latte difìemperandolo con acqua. Tot metti* 
io in vna ca^f* ben ftagttata , e netta con libra vna , e 
rnt%a di farina di rtfo ilqu ale dijlempcr arai bene coìl* 
ditto latteyO con libra vnaye me\a di %uccaroy poipomto > 
fufo vno trepiedt al fuoco chiaro fempre mefcolandoy co* 
me fi fa il bianco mangiare. Tot ponili dentro oncia vna 
di cannella fina, tonda e mc^a di peuere , e tanto ^af- 
fano che la faccia gialla , e libra vna d'vuap affa ben 
iauatay e monda* con libra me^a di pignuolh e dieci dat* 
ten tagliati minuti y e oncie tre di cibibo damaf chino y t 
come farà colte , limonerai dentro me^o bicchtcro d'ac* 
qua rofata , o tornei' hauer ai imbandita , // porr ai f opra 
%fic64r0yccannellay ma natoy che come è mc%a cottaci* 
jogaa porti dentro dtWvMtpafsa. 

A fare 



DefSbugo, 54 
. A fare la carabazada da magro per piatti dictn 

Togli apolle>emondale y efaìltben cuocere in acqua. 
Voi cattale fuora di detta acqua celiata bene* e ponila in 
na ca^a bene bagnata , e con libre due di btorno cito, 
filile bogliere femprerompendole^e mof colandole . Voi 
vabln libra vna^ eme^a di mandole ambro fi ne ben pel- 
iate^ pcfte>e distemperale con agreflo.fi che refli fcejfet 
te. E gettale dentro detta caT^a con óncia me^a dican- 
nella) efhtie bogliere vn pocchetto femprc me (colando . 
Voi come è cotla % & imbandita gettali (opra Toccato , e 
-cannella^ . 

Altra ftippa dorata da magro. 
Viglia libra vna di mandole ambrojine ben btuHel- 
late y e libra me\a d'vua paffa ben lanata netta , e votta 
di pefee cotte alltffe > e pefla ben ogni co fa infume , e </x~ 
jìtmpcrnle con brodo magro e paffale perla fiamegna t 
e ponile m vna ca\\a [lagnata con libra mela di %ucta 
ro> e vn quarto dfcannilla > e il jucco d'otto narancie y .O 
agre fio , e -mettile al fuoco , e falle bogliete per fi) atto di 
pwd'vn quarto d* bora fempre mefcolando * e poi babbi 
fette di pane boffetto bru [iellate , e fritte in buono olio, 
& ponile in piatela , poi gettali [opra detto fapore^ con 
. 1 tyccarOye cannrllafopra . Et m vece di frigere il panelli 
< < potrai mogliart , in vn poco di buon brodo di ptfce 9 poi 
Itporrat ne i piateli i^e il fapore fopra~ « 
A fare lente in iapore j 
'Piglia vua pafia t e nettala molto bene y e ponilaL* 
in vn mortaio , e peUala malto bene tonfane bene*» 
brujìcllatoche fi [ a fi ato ammoglio nel vtno nero , ev*t+ 
poco 4' 'aceto infieme, e pefiabene Udempane , e l'vua 

l 4 paffa> 
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paffa , poi diflempera ogni co fa con detto vino , e aceto, 
tpafiaperiófetax^O)tcomebai paffateque tic espo- 
nile in vn vafo con mele, tanto e* babbi del dokc,&- acè- 
tofo. tfoi cannella^ &peuere ì eponilefopra il fuoco, & 
boglia adagio , mefcolando quefla compo fittone con vna 
camola fino à tanto che veda ebefia bonefl amente fpef- 
fa.Z>apùi piglia la tua lente (colata che fia cotta nett' ac- 
qua , e mettila dbogliere in detto faporevnpocbetto, e 

fard fatto . 

A fare mineftra di luzzo . 
Viglia due luigi di libre cinque C vno , e f orbali co- 
fi crudi, e poi piglia la pan%a> e i lombi) e nettali bencj 
dalle fernet pe fiali co 3 coltelli comefhreflt il lardo da po 
nere in minefìra y poi piglia libra vna y e me%a di butiro , 
e peHali [eco herbe oltoje, <&- prafomelU e vn poco di ci- 
pollina feghe ne vuoi , e poni tutte quefle cofe vn poco d 
disfrigerc . Toi babbi vna pignata , e rìponegliele tutte 
dentro con poca acqua , e fucco di naranciC) o agretto > e 
dodici torli d'voua) e oncie fei d'vua paffa , e di cannella 
oncia mcT£)di peuere vn quarto,e di gengturo+vn quar- 
to) e di garofani vno ottano ) & falla cuocere adagio, e 

fard buon • 

A fare fpinagi in fapore^ . 
<Piglia i fpinagi ben netti) lauati) e poi maluali molto 
bene nella patella^ flruccali bene da queW acqua,poi po- 
nili dentro olio , mele , e acetO) fecondo la quantità che li 
vuoi fare tanto c'babbino il dolce 9 e lo acetofo y poi piglia 
^ua paffa ben lanata, e monda, con cannella) e peuere y e 
pochi garofani) e poco offrano ) convnpoco a"acqua,€ 
fhlli bogliere in vna pignata buffata, c fard fatto . 

A fare 
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A fare vna toppa di cibibo,ò brognc,ò fiche, . 

òmarenc (ceche . 
Viglia libra vna di cibilo , e cattali l'anime , e lauale 
bene , e ponilo in vna ptgnata con vn buccinerò di vino 
A dolce bianco , o maluafia , e me^o biccbiero d'acqua ro- 
• 1 fata , e libra meta di Truccar o , e oncie quattro di butiro 
1 frefeo , e vn peigo di cannella, intiera, poi fallo bogltere 
quanto ti pare che balli , & babbi il tuo pane brujiella- 
tobofetto, in fettine quadre fottili> e ponilo nel fondo 
del piatto,pot gettali fopra le fruttai cfapore, e^uccaro } 
e cannella, e fimilmcntc fa alle altre, e anche poi imban- 
dire fen^a pane, per varia) e, e m vece d'acqua roja, poi 
anche adoperare altra acquai . 

A fare vna toppa di calcinelli magra . 
^Piglia i calcetti dopoiche faranno fiati ammoglio, 
e netti bene del fabtone,e ponili in vn vafo co herbe olio- 
[fi P € flc rninutamcnte,con vnpoco a"olio,& vn biccbie- 
ro d' agì e fio, e vn bicihitro d'acqua,e vn poco di peuere, 
egengenro, e \affrano , e fn boglicreognicofamfieme, 
poi babbi il tuo pane tagliato m fette ne t piatti t e gettali 
fopra detti calcinelli, e brodo, e farà fattoi . 

SAPORI DA GRASSO E DA MAGRO, 

Moftarda^ . 

Piglia libra vna di ^uccaro chiarificato , di cannella 
pefia fina oncia vna, di gengeuro oncia vna, di ga- 
rofani oncia me^a, di feneua pcfta oncie fa, & me- 
fioia inficine } epafja per lo [eta\^p , onero macina 

ogni 
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tgti cefi inficine con Vna mactnelia f e faraptrfett'iffimém 
e non la volendo di Recato li porrai del mele . 
Moftarda d'altra forto . 
tyfrtìattbrtfttxtìro di mele, e ponilo alla ca%%a ctìm* 
dite tocchino Faveto forte bianco , e filli leuan il b9*W 
gito temo che fàccia la fchiumn^poi leua via qutUafcbìw 
ma con vna ca%%a forata^ e cola detto mele per laftanm 
gnaypoi tornalo al fuoco, &fitUa bogtiere Patito cbt tow 
tu Ipefia come è quando è cruda . Tot leu*foi& incorpéA 
rafeco la Scneua purgata in aceto forte y menandola tan-ì 
to bene che diuenttcome èvnoclettuartOy inabtfognvK 
fenttrefpéffo come piace la fortex^,Tai aggmngeli umtf 
oncia d'ottima cannella) & vn poco d'acqua rofata. 

jl purgare la Seneua y pigliala che fìaprfla fottiliffi-h 
tnamente y & p affata per la fi amegna y & ponila in vna l 
catinella, fi che incorpori con l'aceto forte boglientrmd- 
jcolandola ogni giorno due Volte per /patio d' òtto giorni 
tanto che lafci làfka amaritudine , & eht retiti* corpo 
delettuario ì 

Li monea per piatti dieci . 
Viglia libre due dt martiotc tnonde>Tot togli te polpe 
d'vn cappone alletto* e pc/la ogni co fa infiemc. % edtflem- 
ptta il tpuo con brodo magro , e pafsalo perdio fcta%%o% 
poi ponilo in vnacaxga bene /lagnatale ponili libra vna 
e me/fa di %uccaro ben bianco dentro^ & oncte tre di fa- 
rina d'amitoy e difl Spera benché ponilo fu le bragia % c fal- 
lo bogltere per {patto di me^hora^dopàimtttilt détto fi- 
no a otto limoni tagliati m pe%%ph minuti ,f on me^obic 
cbiero d'acqua rùjaia. E quella limone* fi mettefopraìt 
fte di vnclioywappom alle facon grano iiftfmt g*a*Ht 

fopra, 
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sé 



opralo fiori di boragw> o d'altra fortty fecondo il tempo, 



carobbd . 

Togli carobbe otto , chi fi ano bette y e falle cuocerei» 
mequa tantoché fìano ben coite , dopoipe fiale nel mot- 
te/o, epafìaleper lo feta^o con vn poto d' ac e tc y poi po- 
nile in vna ptgnata con libra vna di T^uccarv, e me^a ou 
sia dt cannella fina pefla^ e falle bvglterevnpoto ) poi le* 
itale dal fuoco> <& farà cotto . 

Sapore bianco per piatti dieci. 
Togli libra vna di mandole pellute> e vna moìlena di 
tane bianco y e libra me\a di T^uctaro biancone pefla be- 
ne ogr>icofa nel mortaio^ poi che farà ben pefloogmeo- 
faydi/ìcmpcrarai con agreflo , e vn poco d'acqua rofata > 
e li p onerai anche il fucco dt dne, o tre limo ne^e imbandì 
tOyh porrai Vn poco di cannella fina [opra . 

A Jtro fapore bianco da mettere fqpra pefee^ 

ò galane fritte > ò d'altro. 
Viglia le galane , o altro p/fee fritto m olio > o in bktU 
Yù , poi piglia mandole arnim» fine peliate^ e pettate co?u 
Vn fyigolo d' agl</o , poi diUttnpera con agrefiO) aggiun- 
gendoli vn poco di rzaffranO) e cannella, e poni ogni co fa 
infteme al fuoco Unto che lem il boglw y & ttvpot gettati 
fopra le galane , o nitro pefee > aggiungendoli poi fopYA* 
Xjtccaro, e cannella* 

Sapore incarnato per piatti dieci . 
Viglia per tempo d'muerno otto carobòe % e r affali vn 
pòco di fopra la fcur%a , e poi mettile a fa giier e fecondo 
ia quantità che ne vuoi fare , poi piglia di mandole om- 
bro fine libra vna ben peliate > e monde, e libra vna di 
tycear* che fia bianco? <& vna molle na di pane bianca f 

pefla* 
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|>eflrf i*»* • *Poi con la acqua doue faranno boglite le ca- 
robbe difiemperarai ogni cofainfieme, & porrai fecoL 
egrette, ofucco di limone,e colar ai il tutto per la flame-h 
gna y e lo metterai in vna caz^a /lagnata, con vn poco dil 
cannella pefla fina [opra le bragia, fi che lem il boglio , e 
farà fktto. E le more firn il mede fimo . 

Sapore giallo, imperiale per piatti dieci * 

Triglia libra me%a di mandole ambrofine pelate , ti 
molletta vna di pan macinato cola macinellacon vn pò- 1 
io d'acqua rofata , che fia come vn latte , poi piglia det- | 
te cofe, e ponile in vn vafo> con libra me^a di v&ccaro, e | 
onciamc?adicanncllafinapetta, eonciedtie dipgnuo- j 
Umondi,eonc\edued:vuapafia,emexoottauodiyif- 
franose torli f et d y voua cotte, e poi di nuouo, torna à ma- 
mare ogni cofa infieme, e di/iempera con la maluagia, t 
poi poni al fuoco, tanto che fia cotto, ponendoli f opra %uc : 
carolando farà imbandito^ li potrai anco mettere fo- • 
pr a grane di pomcgranate> o confetta o fiori . 
Sapore giallo d'altra forte . 

Togli la moìlcna d* vn pane bianco > emettila ammo- 
glio in vino bianco ben dolce , e aceto forte per la meta 
del vino > e mettile a bogliere con onciefei di mele bian- 
co ben purgato, e potpaffalaper la ttamegna con can- 
nella pefla fina, e tanto Rapano cbe'l fàccia ben giallo* 
e fard fatto. 

Salfa reale per piatti dicci . 
Togli vna pignata di terra nuoua , e ponili 
bre due di\uccaro grofio, & quattro bicebie 
bianco forte , e dodeci garofani intieri , e vn pe\ 
cannella fina* tagliata minuta . Voi mettila al 
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farà le bragie ,efhUo bogltere tanto che ftafpeffa il do'ue^ 
>e , t ben fcbiumando la guardandola jj>e/fo che non p a f- 
r a(je la catta, e vn poco de noce mofcata pifla li fard buo 
ta . / Fr ance fi vfano quella fa! fa [opra vn figato di vi- 
'elloycaftroneimpillotato di lardo artoflo . 

Salfa baftarda per piatti dicci . 
Viglia libra vna di mandole brufitUate, e libra vna 
npm paffa y e vna mollena di pane brulìeUato , che fio. 
ato ammoglio m aceto forte, e dopoi petìa ogni cofatn- 
eme, P*ffa per lo feta^o con aceto,e brodo ma%ro,epo 
t il pafl aio m vna pig nata alle braoi e ,e con lib r*i vna dì 
ucc aro, e ondamela di cannella fina, e filila bogliere 
'rito che Venga fpefiò . 

Salfa di pauo per piatti dicci . 
V,?lm Una vna di dandole br ufi eli ale fu il battile,e 
bra vna d'xma paffa, c ottofithadetti cotti fu le bragia, 
" Jei torli ci'voua, poi togli aceto forte , e brodo magro, 
' pefto che tu hauerat L [opra dette cofe , e macinate, di- 
U m f erale , e pcffale per la letargo , poi mettila in vna 
' n*gnata,o pignola con libra vva di Truccato, eon 
ita mt^a di cannella fina petta, e falla baviere quaft 
ne^bora , e ponle dentro Ufucco di jet naranct, quando 
quaficotttu . 

SaJfa di torli d'voua^ . 
} To g li prafomelt , finocchio, bafaltcò , ferpile, torli 
■c voua duri,ficadttti cotti fu le bragia, cuccato, o me- 
'Specie, mollena di pane mogliata in ai eto forte, epe- 
z bene ognixofa infiemepot diflempera con aceto forte, 
farà ottima. : 9 

Lz menata la potrai fkrcconptafomeli fr efebi, fer- 
pile, 
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itì^fitf^jtocA/^ .Vigliando fitadetti depoìlil 
jZfflt to*U*v*»* durile fixem fogniforte^mapu catf 
nJa t e pelato ben ogni cofa mfiemt & ditìemperatd 
tmmki»Q*G*H e aceto forte, e quando è imbanditi 
poticltfopra ^uccaro, e cannella . 

Salfa verde dolce, c forte . 
Tktlìaprafomeli,menta, drago, e pifla ogni cofa m-T 
Geme > pm babbt maMcn* di pan bianco mogliatain ace^Y 
toforte,e fale,epe*mdiflempcra ogni cofa m/teme, con « 
accio font. Et volendoli vn poco f oglio potralift pone, i 
wiendoladotce,hporraim£te> o^uccaro . 

SaLfa dolce ad altro modo . 
Tilliaprafcmolhferpile, finocchio frefeo, torli Awj 
ua cotti dur h epeU abene ogm cofa mfteme,poi volendo^ 
la dolce giongeli ^uccaromele,effecie, poi dispera bt-[ 
ntmni cofamfieme co aceto forte, e no la volendotele* 
ponti frecie fen^a mele, o ^uccaro , fipuote ancofhn a 
vn bi fogno di pampani di viti, o di frumento in berba . 
Salfa verde d'agrefto . 
Tigliaprafomelk finocebi fr efebi, bafilito,moUena di 
pane mogliata m agretto* peHa bene ogni cofa infieme^ 
$ poi diftempcra con agreflo . 

Salfa nera Francefc fopra lonza arroito . 
Viglia pane bruflcUato,e ponilo ammoglio m vino nt\ 
ttf,e brodo dì carne,oeappone,epeftalo,e poi che farà pe-l 
tlojajìalo per lofeta^o, e ponilo à boglutre>con vn pa- 
co di cannellatfeuerce garofani pefìi,efarAintta. 
Agliata btanca>morella,verdc,c gialla. 
Vigliai garuglt delle noci, emondali,emoUenadi 
fan bianco mogliata nel buon brod*> t^lto quanto ti 



J 
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e>e falene pefla bene ogni cofa infieme^poìdifiempe- 
i con buon brodo , o di carne, o di pefte, fecondo che li 
ace,e non li volendo agito, li porrai peuere, egengeu- 
e volendola gialla,li porrai vn poco di t %pjfrmo ì volé 
la morella,o incarnata, piglia carobbe e raffalefottil- 
ente, e ponle à bogliere m acquaie cotto piglia la parte 
opra che è colorita, e pai] ala per la iiamegna con bro 
ypomla in vna pignata,e falla leu are U,boglw,e dtfté- 
raU con altro brodo, e p affala per lo [tta%zp % e poi di- 
mpera la tua agliata con più colme , o meno , fecondo 
eia vorrai apertalo feura, le more al tè [pò far annota* 
\ effetto, e l'vua nera. Similmente volendola verde pi- 
'ìa tifucco de prafomeli , o b.eta , e lo porrai à bogUere 
%vna ptgnata con brodo, e prafomeli, o bieta, e come è 
kn cotta Cberba,c che è venuto /pejfo, lo pafiaraipcr lo 
$ta7£p,poi diflemperarai con brodo,c poi diflemperarai 
m tua agliata, e tal fapore và freddo , e m vece digaru- 
\li la puoi fare di mandole, e di m^ole monde, e l'anime 
Ut mumache, maffimamentereflate,efipuotedarefola> 
incorporata di viuanda da carne, o dapefee alleffogrof 
\efopra maci beront , 

A fare camelino per piatti dieci. 
Viglia libra vnad'vua pafia monda, clamolcnadi 
tre pam brufìellati, e moghati m aceto forte, e pefìa be- 
ve ogni cofa tnfierne,poi piglia vna caraffa di buon vino 
iero,e due bicchieri di buono aceto forte,e diftépera ogni 
\ofa infteme , e pajfa per la fìamegna , poi aggtungeli li- 
na vna di mele, e più, e meno fi che al tuo giudicw bab- 
na del dolce , &acetofo, oncia vna di cannella pefìa , 
fflk ?ma menadi peuere > conciamela di gengeuro y vt> 
r\ ' ~ quar- 

1 . 
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Mirto de garofani, e lo porrai in vn vafo, èorìltbravnAf" 
d'vuapajìa monda* lo farai bogliere tanto che fi mfpèfW 
fcafemprc me fatandolo* facendolo cuocere à bell'agio^ 
poi lo porrai ne i piatti dafua pofla, ofopra vcceUi,ecaè 
ne arroflo, e pef et fritto, o doue ti piacerà, e talfaportto 
puote anco fare col pane grattato . 
Sapore Francete* Toppa, capponi,ò lonza arroltd 
òalCro,perpiatti dieci. 
Viglia pome dolci fei, cotte fule bragia* cipolle quai 
tro arroste netlà giotta.Toi pefla le dette pome* cipolA 
te nel mortaio > & piglia vino nero, evn poto d* aceto, A 
difìempera le delie cofe* pacale per lo fetale poiiilè 
in vna ca%£a (lagnata con di mele* ^ccaro oncitottoì 
èvnfetto di pevere, vnfefìodigengtnro, eme^aoncid 
di cannella* vn poco di noce mofcata pefìa,pot ponilo al 
fuoco à boglierefempremefiolando fino che farajpcjjo . 
E poi h metterai vn limone tagliatoti fette f eco . 
Sapore alla Francefe fopra lonza in al- 
tro modo . 

Viglia pane ben bruMlato , e ponilo ammoglio i 
" aceto , agretto tacito detfvno quanto dell' altro, e paffa 
lo pn lofet&$& e poi poniti dentro macis, penere, e pò- 
co offrano pe(it, & qualche garofano intiero* pomtó lì 
vna cà&à ben fognata à boglier6>tanto chet garofana 
diano l'odore. E quando farà cotto caua fuori t garofani, m 
e ponilo fopra a che arrogo Vuoi» 

Sapore fopra alcflo arrofto, e foffntto per 

piatti dieci» 
Teglia libra vna di mandole ambrofine peliate* fe 
te Jet di pane bianco mogUato nel brodo, f benpello 

ogni 
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gnìcofa inficrne, dtflemperaratcon vn poco diagreìia\ 
patatai ogni cofa per io feta^o . Dopoi li riporterai in 
na pignaU con Libra me%a di \nccaro , & vn poco di 
cngeuroy e lo ponerai al fuoco , elo far allenare vn bo- 
l'i'tiglwye fera fatto. 

Brogliata per piatti dicci . 
Viglia quattro fcudelle di brogne nere , e due mollent 
i pane , e ponile m vn vafo con di fabba y o agreflo y non 
olto quantitade>e falle bogttere vn pc^Oydopoi pafiale 
er laflamegnayft che non ti refli niente di polpa y e quello 
che fera paflatOy tornalo al fuoco nel detto Vafo con libra, 
ulvna di %uccarOy & oncia me^a di cannella pefia t e fa to- 
gliere tanto che diuenti alquanto fj>eflo % c di quello faporc 
me poi mettere fu molte viuande , e quando le brogne fon 
pecche ponile prima ammonito net vino ntro. 

Peuerata per piatti dicci . 
Tiglìa le fette di tre pani br u jì eli at esponile ammogliò 
I m aceto forte, edopot ftrucca detto pane con le manine pe 
Sialo bene nel mortaio , poi paffah per la fìamegna coru 
i brodo , e ponilo in vna caTga ben /lagnata con t bre due 
di meleyér vn ter^o di cannella peti a fina, & vn ter%o 
. dtpeuere } & vn poco di offrano , feti piace y tantoché 
- « babbt il gialletto. Dopoi mettila alfuocoy e falla bogltcrc 
per fp atto di me^ bora. Voi la porrai (opra qualfaluatici- 
na vorraiyc li potrai ponerefopra mandole tagliatelo pi* 
ignuoli, feti piacerà. 

Peuerata da pefee per piatti dieci. 
Viglia libre due di mandole ambrofme bruUeUatt 
i con laguffayelibra vnad'vuapajfa monda , elauata.e 
| peft a bene ogni cofa infume , e dtflempera con aceto, poi 

%M paff* 
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paffa per lo feta^o ben JptJ] o . Voi po ni il paflato in vna\ * 
ca^a ben li agnato, con libra una di Truccar o y oUero meA 
/e,e oncia vna di cannetta fina pefia y e oncia me^a di peA 
uerepiHoy e mefcola bene ogni cofa tnfieme , Voi mettila 
fopra le bragia fempre me f colandola y e filila cuocere ada 
gio } poi ponla fopra à che forte di pefee vorrai. 
Sapore detto galatina per piatti dieci . 

Togli le fette di due pam brufiettate> emettile ammo-U 
gito in aceto bianco forte , poi pefla detto pane y epa[falo\ 
per lo feta%zp)poi togli libra vna di %uccaro y ouero mele \ 
per quella quantità che vuoi farete di cannella oncia me- \ ? 
%a 9 e di peuere vn quarto* e %affrano , poi mettila in vna 
pignata alfuoco y e falla bogliere Un pe%£p fempre mefeo- 
bindola^ e fera fati*- • 

Saporefopra gambari fritti . 

Viglia igambarty dopoithefon cottialleflo, e mondali 
la coda>lafciandola co fi monda attaccata al bufto>e poni" • 
bà fingere nella patella tn butiro frefeo > poi ponili fopra l 
aceto* & agreftoy & vn poco di cannella fina* e dalli due I 
volte nella patella>co qualche grano di crefpma*o d'agre- \ 
fio y o marene intiere , quando è il tempo , poi leuali dalla 
patella^ falli Bare vn poco flufkti*pot imbandendoli fe~ 
ranno buoni . 

Sapore di marene, o brogne, o vua frefea 
per piatti dieci. 

Viglia feuteìle feidt marene* enettale dai piccoli , 
poi mettile a bogltere in vna pignata con vna mollena^ 
di pane y tanto che fiaafciuttf quella humiditade* dopoi 
pafia le marene per la ttamegna , e ponile tn vna ca%£a 
con ^uccaro oncic fei% e di cannella fina pctta oncia* 

mc^a> 
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Del Sbugo . 90 
me^e /ìringelo quanto à te piacele farà fatte. Z'iwc* 

'\defimo modo feruarai in quello di brogne,ovua . 
A far fapore reale fopra pefee fritto p piatti dicci. 
Tight libra me\a di nipple , libra me\a di pignun- 

• 1^ e libra me%a di noci monde, e libra me\a d'vuapcfja 
ben lauata, e fino àfei fette di pane mogltato in vino ne- 
ro,e pcjfa bene ogni co fa infume, e pafja per la flamcgna 
con oncia me^a di canneHa^ejr vn quarto di penerete vn 

\ quarto de garofani , e libra rne^a di ^uccaro , e vn poco 

ì di offrano , in buono brodo di pefee , e ponilo à bogliere 
nella pignata, poi hauerai il tuo pefee fritto in buon olio, 
e li porrai fopra il detto fapore^quale vuole hauere un po 
co pià del ffefio che del chiaro , & vuole effere freddo , e 
come l' batterai imbandito nei piatti, li porrai fopra vna 
oncia di cannella fra tutti . 

Agitone fopra pefei, rane, lumache, altro fimile • 
Viglia alio , finocchi, prafomeli bafalicò, pampani, e 
peti alt bene infìcme, come,con mollena di pane moglia- 
ta tn agrefio, ediflemperabeneognicofainfieme, con 
agretto, e pafja per lo feta^o,che non fia troppi > chiaro, 
poi ponlt vn poco di peuere, e vn poco d'olio, e goffrano, 
poi ponilo à cuocere in una pigliata, a bell'agio, tanto che 
fia Ipefjetto, poi giungeli finocchi frefchifgranati,e lo im 
bandirai caldo fopra quello che vorrai . 

A fare agretto cotto . 
Viglia agretto collato , e la molena di due , 0 tre pan» 
grattati , e bafalicò, e finocchio verde, e petta bene ogni 
co fa infieme nel mortaio, e dittempera ogni cofa nel 
mortaio con agrefio, e poi pafialo per la flamcgna con 
vn poca di peuere > e ^affranO) fe ti pare, e aglio , fe pia* 

M % Ciad 
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#e ad alcunoy e ponilo m vna ptgnata, e falli leuare il bóA 
gito tanto cbediuentifpcflettoycome è proprio la mottar- i 1 
da fecondo ti tuo giudicio^e fera fatto. 

A fare agretto chiaro^ 
'Piglia il tuo agreflo,e pondo in vna pignata con finoc- v 
chi frefebi [granati) epeuerc, e offrano, e [ate f vno goc- 1 1 
dolo d'oglioycbe li dia l'occhione poi falli Iettare il boglio> 
e ferà fatto . 

Sapore fopra pefee adaltro modo, detto cordiale. 

Togli agrefio , & vn poco di fabba , e sbandi dentro 
due torli d'voua y & vn poco di offrano, e tappyefental* \ 
al fuoco , fino c 1 ha prefo il corpo , e dopot gettato fopra a 
quello che ti piacer à)Con%mxaro s e cannella fopra. 

P ÓTÀCCHI, BRODI, fi ROBBA 
in tiellay e pigliata attufFata, 
& in forno . 

A fare brodo lardiero , di carno . 

Iglia carne , e tagliala m pc^i con car- 
ne vergelata tagliata quadra, come fo- 
no i dadi . 7*01 togli [aiuta vn poco ta- 
gliata minuta , poi piglia brodo , oucro 
acquaie faUa bogliere , poi babbi vu<l*> 
pafsa y e mcttegltela dentro poi togli mot 
lena di pane brufttUatOy e mettilo ammoglio in aceto for- 
te,poi pafia con il fetaigp con detto accto y con un bicchte- 
ro di vino nero , e mele > oucro Truccar o* poi mettili ca- 
ntila , peuerCigcngeucrOi garofani, o \affranOy e come 
la carne è quafi cotta gettali dentro detto pafiume } & 

aticr* 

I 

/ 
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I auertiffi che non li fia troppo brodo sfallo boglierefino 
che vien Jptflo>e vuole t fiere mangiato caldo. 
Brodo nero per piatti dieci . 
Viglia due boccali di vino nero dolce, efcutcUe tre di 
hrognenerefechelauate,efcutelle tre d'vuafecca nera, 
& babbi tre pam tagliati in fette ben bruftoUatCye met- 
ti ogni cofa àbogliere al fuoco molto bene , do poi paffa 
per lo fet a^o> e metti m vno uafo di pietra con libre due 
di meki e vn tcr^o d'oncia di poluere de garofani fini, c 
fa beghercper mc^bora. Dapoi ponerai queflo brodo 
[opra alt jh y o arrofioycon pignuoli confetti fopra. 
Altro brodo nero (òpra faluacicina , 
oaJtro. 

Viglia dì vino nero buono vno boccale grande, e pa- 
ni due tagliati infette bruflollate, e ponili ammoglio nel 
detto vmo , poi babbi vua paffa monda , e ponila col pa- 
ne à piftare nel mortaio , e come farà bene pefla paffa- 
r ai il vino , e C vua paffa, e* l pane per lo fetale , e co- 
tne fayì pafìato , e lo ponerai m vn vafo con ^uccaro , o 
mele, e lo ponerai a bogliere, e fe li metterai mele lo j ìfòp 
mar ai y c come boghe detto fapore li ponerai peuere e can 
nella pefla , e garofani dentro , fi che fia forte, e ebe** 
rtfponda , e fa che pan più garofani, che le altre fpecie, e 
mefcola bene ogni cofa infume , che non fia troppo jpef- 
fo, e come fard cotto babbi mandole bruàollate tacitate 
per longo mpe^pli, e vua paffa monda, egettale nel 
detto faporcyC poi metti il man%p,o porco, o capriolo ,o le 
pore nel detto fapore in vna ca^a fu le bragia , l'vua 
paffa intiera fe li mette quando boglie, e vn bicchier odi 
bu%no aceto fottio » 

c^W $ Altro 
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Altro brodo nero, (òpra altra carne per 
piatti dieci. 

Viglia libra vnad'vua fecca, ouero fchiaua , cauatev 
(anime, e libra vna di mandole ambrofine fen^a mon-\ 
datile vna libra di pan tagliato in fette , cioè vna libra] 
di fette di pane bifcottato mogliate in agreflo , e pellai 
bene ogni coja infieme, diHempera con brodo di carne 
non troppo graffo, e pàffaogni co fa per la ftamegna>e po- 
ni in vna ctf&à Bagnata fu te bragia , e fa bogliere ogni I 
co fa per ffatio di vn quarto a" bora, con oncia vrla di catt | 
nella , e vn quarto di peuere peflo , e oncie otto di mele** 
chiarificato) poi piglia due cipolle tagliate ben minute , 
p ponile in vna pignata, in buono lardo pi fiatato . E 
cjHindo feran cotte te cipolle, le pefiarài , & macinar ai 
.molto bene infime col lardo doue fono cottele poi metti- 
le nella ca^a douefonìc altre fopradette co fé, le farai 
bogliere vn mcTgp quarto dì bora tutte mftcrnc.Voi ba- 
tterai la tua carne, o vcccllt cotti alltffi in pcz^j, e lifof- 
frigerai nella patella con buon lardo ben battuto* onero 
dtftruttOy e li imbandirai nei piatti, poi li por r ai f opra il 
detto faporc^ . 

Potacchio di vitello in fracaflò Ongarefco . 

Viglia vn petto di vitello , e fallo in pedali , e dopoi 
fallo fojfrigerc in graffo colato poi babbi cipolle ben pe- 
lle; e gettale dentro àfoffngere,dopoi come èfoffrttto ca 
mio della patella , e ponilo in vna pignata con brodo di 
carne , e aggiungeli , libra vna di mele , e oncia me^a di 
peuere, e cannella, e vno ottauo di offrano , e libra me- 
■?a d y vua paffa -, e fallo finire di cuocere adagio , e lo im- 
bandirai. 

. .. : v ^ •• ^ > : po : ; 
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Potacchjo aJia 1 taJiana-, l 

Togli carne grafìa tagliata in pe^i ne grandi ne pic- 
coli, e fif ngela in graffo dica Sirene colato, tantoché 
Uuenti colorita, poi piglia vn poco di brodo > e pòche ca- 
tane monde fcccbc> benlauate^ e mettile à cuocerti 
m detta carne, e dopoi che è foff ritta in detto brodo mei 
Uèi infteme con vn poco di fpecte d'ogni forte, ma poco 
più cannella^ coriandoli pe/ti crudi y e libra me\a di me- 
te > e falla all' bora cuocere da fua pofia , dtuentata colo* 
rita, e mettila in detta pignata infume con le altre co fe y 
Mafaala cuocere bene % e quando farà imbandita metti 
^uccarOyC cannetta fopra^ . 

PotacchioaJi'italiana d'altra forte. 
Togli vna polla fìra fedina, & ponila ad alleare co 
ìpncit otto di c^rne fatata di porco graffalo! taglia il pet- 
to di detta pollaftra> la carne [alata infitme minuto , & 
poni vn' altra volta feco àboghere, mele, cannella, gen- 
gturo) e vana, tanto che refìi ptàtojlo chiaro ilpotac- 
cbiot tbcfpff.% dopot togli vna tieHa dalle fronde bafie,e 
. , ìungila co un poco di dileguito.dopoi fh vna (f>oglta>comc 
m far ta per la torta buona , e di Hendt detta jpoglia nella 
Velia , e dapoi ponti dette cofe (opra , e ponila à cuocere 
nel fornoyO fono ti te fio tanto ebefia apprcfa.Toi mettili 
(opra cannella , e pignuoit confetti. 

A fare vn'altropotacchio. 
Togli libra vna di mandole ambrofine me%e bruflo* 
late y e pettate bene , poi diftemperale con brodo graf- 
fo* e paffete per lafiamegna , e poi poniti in vna pignata 
con libra me^a di carne, di caftrone arrofìtta^ouero 
di vitello , ma non troppo cotta, e tagliala minutaci 

M 4 cpg. 
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e ponila netta detta ptgnata colie mandole Stemperate »|i 
cononcie^tredi %uccaro,mcle,c di cannella,vn (fuarto,t\ 
un poco di gengeuro peflo,e falla bogliere mefcolandolé 
fpejfo,fincheè finita di cuocere,poi che fard imbandita) » 
ponili fopra %uccaro>e cannella . fa 

Potacchio in forno . 
Togli vn cappone, o gallina cotta atleffo , e fallai 
quartine ponila tn vna tiela con buon brodo graffo , e die 
ci voua sbattute, e buon formaggio grattato infume co 
vn poco di fpecie , e vua paffa , gettali fopra detti pe^i 
di cappone, o gallina, e poi ponila nel forno , a cuocere* 
quanto baft*~> . 

Brodetto. 

Togli vno vafo,e ponilo dentro torli a" voua %uccaro, 
canneUa,gengeuero 9 ac(jua rofata^e mefcola bene ogni co 
fa infume, e poi piglia brodo graffo,e poni dette cofe a po 
co a poco in detto brodo al fuoco fempre mefcolando tan\ \ 
to che boglta, e come boglterà farà cotto . 

Capponilo fagiani in potacchio,ò altro con 
la fu ppa lotto. 

Tiglia vn cappone o altro vcceìlo , e impillatalo be* 
ne, come fhrejii fe voleffi farlo arroflo , e ponilo in va- 
fo à bogliere fino che è quafi cotto, poi babbi vna ca^ 
%a di buon brodo con vna brancata d'vua paff a , e vna 
noce mofeata mtitra,e poco di ptuere, e cannella, egen- 
geuero pefii, e poco di %affrano,e ponili dentro detto capì 
pone a finire di cuocere, e vn poebetto d'agrefto , fi cbe*l\ 
(uccia acetofo, e prafomcli, e vn poebetto di per futta 
per darli odore , poi lo imbandirai in vn piatto, confette 
dipane fotto • 

Fagia : 
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ragiano,ò cappone,ò pjccione,ò petto di vitello, 
ò altra carne tuffata in pignata , 
nel forno . 

Viglia ilfhgiano,o altro acconciato, e ri fitto, e ponilo 
in vna pignata, con vn poco di perfutto, o carne fatata, 
agliata in fette , e magwrana , e noce mofcata , efucco 
i narancie , e vn poco di brodo, e peuere ammaccato, e 
wn poco di offrano, e poi babbi fatto vn coperchio di 
ùpafta fatto a polla /opra detta pignata, & ponila nel for- 
ano cofi bluffata tanto che cuoca quello che li è dentro,poi 
>\ lo imbandirai, & vuole effere mangiato caldo, che è vi- 
uanda diuimjfima . 
Fagiani,ò capponi, ò piccioni in brodo, ò vno 

petto di vitello>ò d'altro. 
Togli Vvccello , e fallo cuocere con vn pe^o di buon 
perfutto, e fililo bogliere adagio con vna noce mofcata, 
I e vna radice digtngeuero, ammaccato, e vn pe^olo di 
cannella intiera, e vn poco di offrano tanto che li dia il 
colore, con vna brancata di prafomeli,& herbe oliofe ta 
gliate minute feco , & ponili oncie due d'vu a paffa, che 
non li di f dirà niente^ . 

Fagiani, ò capponi, ò piccioni,ò petto di vitello, 
ó altro cotto in vino bianco dolce,o vernaz- 

za,ò maluagia, alla Tedefca_ . 
Togli Sveccilo , e fallo cuocere in vna pignata con li- 
bra me\a di perfutto tagliato minuto in vna delle fa- 
pr adette forti di vino, con vn quarto di peuere intie- 
ro, e libra me^a dìvuapaffa monda, e poi piglia la mol- 
lena d'vn pane bruflelato infette mogliate in aceto for- 
ti) % poi fafftlo per lofctaqrp con aceto forte, & ponili 



libn 
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libra di %uccaro » vn quarto di peuere peflo > e ttt 
quarto da cameUa pettate vn quarto di gcngeuero peflm 
e vn ottauo di garofani pettt> e vn poco di offrano tanni 
$0 che gli dia il colore* i quando farà quafi cotto l'Vcccl] 
hyO altra camelli poncr ai il fopr adetto faporc , e lo fink 
tai di cuocere. X 
Fagiani^ capponilo piccioni,o petto di vitello 
cocto in vino, con cipolla, alla ongarefca,o altroi 

Togli l'vcccllOi o petto di vitellone fillio cuocere in vk 
no con fei fette dt perfutto y e come hauerà boglito vn gr~ 
pe%£p pigliarat quattro cipolle grandi monde tagli atei 
in quarto^ e le porrai a bogltere , poi pigliar ai la moìltnA 
d*vn pane bianco tagliato in fette bro sì filate , mogliatcv 
in agrefto > e le pajf arai per la Hamegna , con vn quarto 
digcngcuerO) e vn poco di %affr ano tanto cheli dia il co- 
lore^ dieci garofani intieri^ come fard quafi cotto il det- 
to vccelhiO altrove ponerai [opra il detto fapere y lo fini- 
rai di cuocere^ • 
Tefta di vitello , o cappone, o petto di vitello 
fòttoftato,o altro. 

Togli la teUa del vitello pelata bene bianca , e dagli 
vn boglio buono , poi mettila in vna tieìla con lardo per- 
flo, ouero dileguitOy e ponila nel forno , ouc.ro [oprale 
bragia a foffngere da ogm banda che vengacolorita^poi 
li ponerai vn poco di brodo con brogne; marene t e [pigoli 
d'aglio , e rimette di finocchio > poi pigliarat vna mollc- 
nudi pane bruslolata infette , e mogliata in agreflo> pe- 
ttata nelmortatO) e pafìata per la Hamegna^ mettendoli 
dentro d y ogni forte di fpecte pefle^e getterai ogni cof a fo- 
pr tt la tetta nella tieUa } & herbe oliofc pifta^ate, e furai 

boglic- 
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liete tanto che fra cotta, e la imbandititi in vnptaufy 
ettandott [opra il fapore,ogni co/a che è nella tiella , 
fare petto d i vitello alla Lombarda, o eapponi, 

pollaftri, piccioni, pancette, o altro. 
Togli vn petw di vitello, e [corticato fra carnee pelle 
cominciando alla ponta , e piglia libra vna di buon f ot* 
aggio, e voua quattro, & herbe olio fé, e di pcuere pr~ 
fio vn'ottauoyc vn poco di %<iffrano>e pan grattatole vn 
meo d'vua paffa buona , e qualche noce ben pefla , e vn 
loco di lardo pelìo , e incorpora ogni cofa infume, e fk 
bel detto battuto fia buono y empi ti petto di detto battu- 
o, poi cucirai con vna gucibia la fcoriuatura,otagjiio,t 
o porrai à cuocere in vna pignata con buon brodo, 

1 capponi, o piccioni da empire, fi vogliono pellare fa- 
tto che fono morti ,& feti vuole fare vn buco da ogni 
andò, da bafso nella pelle, e colie dita andare f cor tic andò 
"a deità pelle dentro via , fino folto alle ale da ogni bari- 
ia^edel pa fiume delia fopradetta forte empirli,pot cucir- 
ei buceri, e porli a cuocetein brodo graffo. 

La pancetta del vuelio, la impirai come è detto di fi- 
bra poi che farà fredda , e la porrai m foppreffo con vno 
■ {ìra^o bianco intorno . Voi la furai mfette,e la fingerai 
; I» butiro,e come £ batterai imbandite, li porrai fopra %uc 
aro pi Ho, 

A fare capponi , o piccioni fenzaofle pieni . 
Togli vn cappone , o piccione , e ammalalo, e f ubilo 
he farà morto pelalo con acqua non troppo calda, ma 
ià che tepida , efubito che farà pcllato gettalo in acqua 
efea, e poi caualo fubito di detta acqua, dopoi aprila 
'a baffo } e non li fhre troppo gran buco, e cauali le in- 
teriora 
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terioraCondcHrezza , e dal petto, al corpo con vn-»d\ 
to li andar ai Jpicando la pelle della carne fino alle ale,lh f* 
f dando le ale integre, e cofi andar ai falcando la pelle dah 
lecofctcftno allagiontura, e cofiglt leuerat la pelle colf : 
parte del collo attaccata, e le aie, e dalla giontura in gm 
da ipiedi,e [aluale,poi piglia detto cappone quando è fm 
%a pcllc,leualt le offa della carne, e pefia la carne bene < 
herbe oliofc,jpecic, ^affrano,buon formaggio, e voua, Lv 
noci) e panerai detto battuto nella detta pelle con vii 
pafia, e diligentemente la cufirai, e lo poneraià cuocer i 
in vna pignata con buon brodo graffo . 
A fare capponi, ò fagiani, ò pollaftri, ò pic- 
cioni, in ruuia_». 
Viglia la ruuia monda , e filila cuocere in buono broa 
graffo con vn pc^go di per futto con vna buona pefia a, 
lardo, e come U fagiano, o cappone, o piccione farà quaj\ 
cotto lo porrai in detta ruuia , e lo finirai di cuocerglic l 
dentro , co iprafomeli, e menta pefia minutamente, coi 
pcuerc petto, e offrano a tuo giudicio,fccondo la quamì 
tà che vorrai fare, poi bauerai vno imbudello cotto di 
fua pofla, e lo porrai ancora à bogliere con effa ruuia . i 
quàdo la imbandirai potrai tagliare effo imbudello ti 
fette fopra la ruuia ne i piatti . 
A fare capponi,ò fagiani,ò pollaflri,ò piccioni ii 
verze,ònauoni, òlattuche, ò cipolle. 
biglia i corefini delle ver^e, o lattucbe, ben netti, i 
lauati, e tagliati inquarto, e ponili a cuocere in buon, 
brodo graffo, con vn buono pcT&p di per fiuto , econbuo-: 
na peflata di lardo,e prafomeli tagliati minuti. Tot bab- 
bi* ituoi vccellt quafi cotti , e ponti a finire di cuocere ii 

dette 



Del Sbugo. p| 
Me verre* timoni tagliareti minuti in fette* lecipoU 
■k m quarto feruando lordine del reftOyCbes'è detto nelle 
er^olattuche. ^Attenendoti che nelle verze, olattu- 
òejono molto buoni li -uccelli bene tmpillotati, e più che 
uto cotti armilo, poi b. fogna finirli di cuocere alle ffl m 
tote verze* lattuche*fra gl'altri la anadrafaluauca, 
piloni cafalengbi, li fono molto buoni. 
Afarecapponi,o fagiani, opoJJaftri,o pizzo - 

niinzuccho . 
Viglia le yucche monde tagliate in pez^Zj minuti, e 
talché cipolla tagliata minuta infume* ponile a cuoce- 
m buono brodo graffo*on vn pe^zo di perfutto, e vna 
mata di lardo, poi piglia gli vcceili mezo cotti alleffi* 
mh à finire di cuocere infume co dette yucche, poi mei 
ìli menta* prafcmtli tagliati minuti, & un poco di Taf 
■fono, poi volendo , babbi vna mortadella di ficaio cotta 
t vn' altro v ifo , e ponila in dette zucche quando fon* 
\>ttc , per variare alcuna volta . 

Capponi,piccioni, o zampette di vitello, 
increfpina_,. 
Viglia il tuo vcccllo carne* zampetta* falla cuocere 
n vn peTjo di pcrfutto,& vna peftata di lardo, f CSO n- 
0 la quantità che vorrai fare, e quando ferà quaft cotta, 
mia torli d'voua, e battili con vn poco d'agretto, epe- 
rre*gcngeuro pe/lo* tanto offrano, che li dia vnpo- 
f di colore , e gettalo in detto vafo , dotte è a cuocere la 
«rnccon vna brancata* herbe oliofe pelle, e la tua vua 
clptna, e the non Itfta molto brodo, e la finirai di cuoce- 
,M con ognt cofa infume , e fe li vorrai mettere vn poco 
^y Ua P4«> non li difdird niente^ . 

; ' Mor- 
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Mortadelle di figa to. 

Circa le budeUeleUuarai, e netterai come quelle A 
carne , & b* fogna poi elegere la carne che fta graffa » col . 
fftclombolt,eco(feuidout a la parte graffale pcflar la cof 
me quella delie altre, & fe non f offe ben grafia gli aggif 
gerai del grafìa à tuo gtudicio, e per ogni pefo di carne f 
gli aggiunge* ai ierobbeinfi afentte , difale onde dieci? 
di'peucre ammaccato onciauna,di vino vermiglio purf*: 
buchero vno, eponUetredifigato, md%e quattro, leuif 
fini quattro, con quattro; reti quattro,rognoni quattro,* 
fiano tutte q utile cofe di porco ben pefle, incorporati? 
ogni cofa infume feruarai l'ordine medefimo , che fi ferì 
ua in quelle di carnea. 

Mortadelle giallo. 

Ter ogni vinticinque libre di carne di porco pefla be\ 
niffimo , piglia libre due, e me^a di formaggio duro, e é 
peuere oncie quattro , e di cinamomo peflo oncia vna, dy 
gengeuero peflo oncia vna,di garofani pefli oncia me\ah 
di noci mofeate pelle oncia me^a, di offrano petto vnk 
ettauo, di (ale petto onde dieci, e pettabene ogni cofa , | 
incorpora mfiemt con vn bicebiero d'acqua in detta cari 
ne,femprejpunegiandola^. 

Voi piglia lebudelle benlauate a più lauature,e falc 
le alquantoypoi piglia vn ottauo di offrano petto ditti 
per aio con vn poco di vino bianco tanto che fi incorpoà 
tnfieme,& gettalo nelle budeUe mef colandole infiemcM- 
in vnvafo tanto che piglino il giallo > poi fk le tue morP 
tadelle , o falcilo . 

Sai- 




Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4270/A 



Del Sbugo. 
SaJcizza giaJJa^.^ 



9* 



■£ 



Viglia libre vinticinque di carne di porco graffo, & è 
neglto nel cofetto , e petlala molto bene colla pcfìarola, 
piglia libre due di formaggio Viafcntino grattato , e 
peucre pefìo oncia vna e me^a,di cannella prfla oncia 
>na,di garofhlt petli oncia me^a, di^ajfrano pcflo vno 
\ttauo, & incorpora bene ogni ccfa infume cononcie 
uindeci di falene fpugnegiala molto bene. Voi acconcia 
zbudelle di quella maniera che fi fan quelle delle mor- 
tadelle gialle, e poi impafta la tua falcila, cferà perfet- 
ifr im^. 

CeruelJatirofii. 
Viglia il f angue d'vn porco,e bicchieri tre di latte, Hi 
e due di zucchero groJJb,ouero libre due di mele, & on 
^efei d'anefi crudi,di ctnamomo peiìe oncie tre,di raro- 
pni pe^i onde due, fon già libre quattro in pe^i,d'vua 
*afla libra vna , e non hauendo vua paffa potrai ponerli 
'uuafccca, & incorporare ogni co fa infume, & lubbi le 
Judclle ben lauate a pij\ lauaturefìegateio» jale, efori- 
la lauate m acquee non bauendo le ìibre due d'vua paf- 
ja, li ponerai Vvua fecca a tuo giudicio nella quantitade 
'perche ho detto che tu pigli il fangue d'vn porco , e chi 
icfono de quelli che ne hanno poco,c de quelli che ne han 
io molto . Intende fi al conueniente fa»gue d'vn porco di 
*(iotto,m dieci. Voi li farai, e fitti cheferanno, li farai 
cogliere m vno caldaio,per vn quarto a"hora,poi raffre- 

a <hl'porratfulagratella>oadaltrQmodofecQndocbc 
'i vorrai cuocer cj . 

\ Cer- 
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Ceruellati roffi d'altra forte-* . 
Togli del [angue di porco ben rotto Colle mani,fcutcllÌ* 
tjuattro,di latte di vacca fcutclla una d'vua papa mondi 
fcutelia vna, ctpotle numero tre tagliate minute, poiUer\ 
di garofani oncia mc^a, di gr a fio , ouero fongia di pouf? 
{refe a tagliata minuta, f cut elle tremale , e finocebi al tuf 
giudicio, (jr oncit otto di^uccaro . 

A fare ceruellati bianchi. 
Viglia vnainghifìcra di latte, dodici chiara d'voua,\ 
libre due di formaggio grafjo grattatole Itòra me^a di fi\ 
rinad'amito, e ponila in vn vafo ,esbattièene ogni co f 
mftemc,con libra vna di 7^uccaro,e libra vna d'vua paj 
f aneti a,& oncia vna di cannella,^ vn quarto di pene 
re pc/ìo,& incorpora bene ogni tof a infieme,& babbi li 
tue budelle benUuate,e fa i tuoi ceruellati longh't come th 
pare, e poi pondi w vno caldaio d'acqua , e dalli vn buoi 
■boglio,e poi lafciali r afr edare, e frigclim grafjo, 

Ceruelkto ducalo . 
fòglia paHume della tomafella, & aggiungeii vn po \ 
co di ^cijfrano,& impilo facendo gialle le budelle,pot piA 
glia (fHLjìo ceruellato,e cuocelo aìkffo, e fi deue mbandiA 
re m brodo confette di pan fatto, cqueftovper variare,^ 1 
fi può te fare da ogni tempo . 

Ceruellato Francefo . 
Togli carne del coffetto del vitello quanto a fe piaccA 
e fecondo che lo vuoi fare groffo, o picciolo , e falla bete» 
temperare. Voi metteli wfitme grafio di vitello, efi«i 
nocchio , e patere ammaccato , e poco f ale, poi tmpaft*A* 
ogni cofa utfieme , poi muolgt detta compofittone in reti* 
cella di vitello , e fallo cuocere nello fèndo con ducflec- 
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ne 9 ma auuertiffi di pone.it m detto p afiume delle (pecic 

guanto à te parerà e farà buono . 

j TomafcJJc graffo. 

Viglia figato di porco , o di polli, e ad vno bi fogno di 
vitello , o agnello, o capretto, & fallo allcfiarc tanto che 
ìfpena infangutnt , e ponilo ammoglio, m acqua fi-efea^ 
come è freddo grattalo legiermcnte tanto che ne babbi 
meie fei, e mettili infieme onde atto d'vua paffa, e onde 
io di toccar o, e oncie fei di morolla di vitello, o dibue % 
non potendo battere morolla , onde fei di graffo colato 
il vitello, o capponi, o capretti, faranno bafleuoli,poipi- 
[Ita otto torli d'voua , e oncie vna di cannella pefla fina 
mete tre di buon formaggio duro, e oncie cinque difale,e 
mpuoco di offrano, cioè tyCZQ ottauo,e incorpora ogni 
:ofa infterne aguifa di fritelle , e muolgile in rete di por- 
to^ di vitelloni che pano bene afserrate,e informale,* la 
\fcialc flave co/ì per fl> atto di due giorni, & dopoi frigcle 
Un buono grafo quanto ti par . 



A fare tomafellc d'altra forto . 



m 



Vigliamelo figato di porco, e fallo bogliere in acqua 
Ut che venga duro, poi gettalo, e mettilo m vn vafo , poi 
piglia libre due di formaggio durone libre due di formag- 
gio fummo infterne grattati,pot babbi vnapan\a dipor- 
to aìleffa ben battuta con i coltelli, e libra vna di Qécca- 
ro>e libra vna d'vua pafia netta, e oncia vna di cannella 
"i pefla, e incorpora bene ogni cofa infterne . Toi fu le tue 
tomafelle colla tua rete intorno, come hai fatto le altre > 
e poifrtgele tn dileguilo, e nota che la detta Vivanda 
vuole ftar fatta per tre, o quattro giórni, 

■K To- 




Early European Books, Copyright © 20 1 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4270/A 



Banchetti 
TomafelJe neJJo fpiedo . 

Tiglia carne di vitello , o cafìrone % o porco magro d ir 
coflettirf nettala bene da i nerume pellcgate, e pe fiala be i 
ne con i coltelli con vn poco di lardo , e graffò di vitelli \ 
& herbe oliofè> & dopoi che farà beh pefto ogni cofa in . 
fieme co i coltelli con torli d'voua , e formaggio gratta - 
to y e J}>ecie mifle % fecondo la quantità che vorrai fhrejw . 
uerai rette di porco , o vitello , e gliele inuolgerai dentri | 
come bai fatto l'altre , e le fhrai grande o piatole com^ 
Vùrraiipoi le porrai a cuocere nello fpiedo colle fìccche^ 
come faranno cotte le attuterai in vna pignata con t^uc- 
carole cannella, efucco di naranci,e vogliono cfier man\ 
giate caldc*>> 

Coratelle , ò figato di capretto, ò agnello, ò 
vitello pieno . 

Tiglia la reta della coradella , e lattala in acqua tepi- 
da) edifìendela fopra la tamia, epoibabbi vnpoco di 
lardo pefto minutamente con i coltellini con herbe oliofe, 
e vua paffa in fieme, e con vn poco di pcuere, e gengeue- 
ro,e cannellate garofanile con pocoxaffrano,e poco fale, 
t mefcola ogni cofa infume, e fanne battuto, e difìendtlo 
fopra la rete, & inuolgila intorno la coradella,o figato ,e 
tuocila nello fpiedo , e come farà cotta ,ponili fopra fucco 
di nar anele, e un poco di peuere, e per variare alcuna voi 
ta farai il battuto con torli d'voua . 

Figati pieni . 

Ifigati di vitello , o porco fi infpiedano in penzoli > e 
qu andò faranno mc^p cotti, fe li pone intorno la fua rete 
con alquanti del fopr adetto pieno, poi fi fi nif cono di cuo- 
cerci. * 

Poi- 
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Polpette futte pieno. 
Viglia carne di vitello del coietto , e fittine fette fot- 
\ % elettale colla coita del coltello^ poi difendile [opra 
\ia tamia sbrodale d' aceto forte , edopoifpolueregia- 
con vn poco dì pcuere pefio> e fate, & lafctale per vna 
ona bora à Quel modo , poi piglia prafomeli, & hc\bz 
ofe, e vn poco di lardo> e peflalc molto bene infume poi 
bbi vrw , 0 due torli d'voua , fecondo la quantità che 
ìgi farete volandoli agitole peflarai vn poco con det- 
coje , e poi babbi peuere y vua paffa monda , falene fi- 
• ìccbio>e mefcola ogni cofa tnfteme y e empi dette polpet- 
ipoi inuolgele come far c(ìi uno \aldone % & cuocele nel 
|) ffiie do } e come fono cotte ponile ad attufhre in vna pi- 
nata con fucco dinar anae> e fe le inuolgefliinret^ 
orcOyO di vitellotfuando la vorrai ponere nelfried^ 
an migliorie quando non bauelìi vitello, le potrefl 
ti di porcoyO caftrone y ma meglio è il vitello. 

ltem volendole empire altramente, le farai grandet* 
e >c nel piano aggiungerai formaggio duro grattato . 
Polpette fritte in taffettà . 
Viglia la carne, e fanne fette fonili , come nell'altre è 
Metto , e pc fiale bene con la cofla del coltello, e poi ponile 
\in vn vafo con falc,peuere y e finocchio pi/lavato, e ace- 
to, efe li vorrai vn poco d'aglio pt^a^ato, non lì difdi- 
rà mente t e lafcialc per quattro bore, poi infarinale^ fri- 
geli in dileguile come fono cotte,ponlifopranarancie f 
e f alfa reale,o camelino, 0 altro. 

Polpette in faporo . 
Viglia la carne magra del cofj etto , e tagliata minu- 
tamente, e feruaT ordine delle futte, e pcftalebenc^) 

* & 
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& ìmpile,come(onopiene,,pt>nilcin vna cazzotta C 0 • 
fingere pianamente, fi che non fi rompano nel graffo;* 
me fono fioffrttte,pontli brodo buono tantoché ti frani 
to, e cofifhUe boglureper me^a bora poi ponti vua pa 
fa monda, e come fono quafi cotte , piglia fette di pane 
bru{lellate, e ponile in aceto ammogliare , & come fot 
vogliate, pettate nel mortaio, con vn poco d'altra vu 
p j[la , e prafomcli , e come fon ben pesle , e paffale per l 
Jiamegna con aceto,& vnpoco di brodo, e come fon pai 
fate, piglia mele, o ^uccaro, epeuere,r cannetta, e'tdop 
pio pevere , egengeuero , e pochi parafi m , e vn gocciola 
di 7^jjrano,e Attempera ogni cofa infu me,e getta le de 
te polpette [opra il detto fapore, e fililo bogltere tanti 
tbcjtan cotte, e faranno ottmc^ . 

Polpette di carne in tiella^. 
V^lia carne dico/Jctto dtvtcUa, e fanne polpette , 
cioè fitte lottili, poi pettate colla cotta del coltello, 
&. babbi vna titlìa , e difl ertegliele fui fondo , & empi 
tutto il detto fondo. Voi piglia lardo ben peflo, e uno buon 
pugno dt formaggio grattato ,etreo quattro voua be?u 
battute, e incorpora ogni cofa infame, epeucregengc- 
uero,epoco \affrano, e poi diftendi questa compo fittone 
foprale dette polpette,pot gettali di [opra vua paffa mori 
da, & mettila a cuocere fipra te bragie, e poniti tanto 
brodo che fiano coperte, e come bogliono babbi lituo t£- 
ilo catdo,eponglielofopra,fino che faranno cotte,e poi le 
t agiterai con vn coltello ne più ne meno come fartfli una. 
torta-,. 

Capponi in fracafea Francete* 
Viglia t>n buon cappone aUcffofieddo , e taglialo h u 
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folletti piccioli^ gettalo m vna patella con libra me- 
di butiroyouero pàjfo'y i he fera meglw } e fi'igelo molto 
tyc , come è ben fritto g ettalo in vn piatto , con fucco di 
ci ti aranci [opra , con ^utearo , e cannella fopray efe il 
pone fera arroflo anche non importa . 

Fracafca inai tro modo . 
Viglia qual forte di carne vuoi , e filila in pe^oli, ge? 
ila nella pattila con grafo^e torli d'voua ben battutilo 
j> efi o, egengeucroy e cipolle ben pefle y e metti ogni co fa 
firme nella patella } e dalli quattro > o fei volley e poi le 
bandirai . 

Fracafca in altro modo. 
Viglia carne di qual forte vuoi , o pollami cotti alleffiy 
'icro arroHo^e tagliali in pe^oli minutile ponili a f offri 
ere in vna patella con dileguito y o lardo pifìay^atOy poi 
abbi fucco di naranciy ouero buono agrcfio> & vn poco 
i brodose torli d'voua y & vn poco di cannella,gengeue- 
o>e macis ) & vn poco di prafomelt ben pittatati mwu 
imefcola bene ogni cofainfiemcy e gettali nilì a caiga 
lagnatayoucro patella fopra la detta carneycbe baipofla 
i [offrigerey e dalli due volte nella patella fi che incorpori 
)ene inftemci e poi imbandirai, 

Fracafea Inglefe fopra fturione, o manzo, 
o vitello, ocaftrone. 
Tiglta lo fturione> e fililo bogliere, e poi fallo infette, 
\e ponilo a fingere mbutirofief co y e poi colalo dal Imi- 
to y e quando è ben colato dal butiro piglia fucco dma- 
anci y & agrcHoy & aceto con cannellay e peuere t e p$- 
ehigarofhnty e manco gengeuro pefli , e torli d'voua fc 7 
condola quantità che vuoi fkre } e torna nella patella W 

K ì fi*- 
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flfsrionCyCon detto fapore, e dalli vn' altra calda s e poi 
imbandirai » ponendoli (opra grane di fi nocchio frefeo 
tempo . EH fintile poi fare di carne di manico > vitello)^ 
porcoydopoi che è allefìa^ arrofiita y efimilmcnte fop 
code degambari . 

Fracafealtaliana^,. 
Viglia ilrognone di vitello arrofto col graffo^ pettk 

10 bene con i coltelliycon vno o due torli d* voua, e vn pk 
co di buone fpeciefine, e fate , e quando hauerai ben pem 
ogni cofa infieme, babbi fette di pane quadre bru/ìolatL 
e valle coprendo della compofuionc fopradetta.Voi mem 
tili m vn piatto ben difiefe vna apprejjo l'altra^ poi d\\ 

11 vna calda coltello, eferàottima. i 

Fracafea ad altro modo. 
V/glia figacellidi polli numero quattro per fare v 
piattello difracafea,tìr oncie quattro di graffo divttel/t 
e oncia vna di formaggio duro buono grattatole duerojfr 
a" voua^e vn puoco di buone fpecie fine fen^a fale % ftcrchì 
il formaggiOyfatisfa perqueho ancora, e pctta beneogn 
cofa minutamente con i coltelli, e poi babbi le tue fette d 
pane feruando l'ordine fopr «detto . 

Tcftazzole d'agnello, o capretto, fpac- 
cate d'orate. 

Viglia le tcjlaagole > e fiaccale per me^o , e ponile aa 
allcjìarc % e come fono cotte, lafcialerafr edarti epoìbabb 
voua ben battute , e [ale , e bagnale a pe^o , a pt^o^ t 
dette voua battutele frtgele nella patella,e come f eranno 
cotte, le imbandirai ne i piatti con naranci peuere, oucro\ 
j&ccarO) e cannella . 

Lotti" 
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Lombi di bue alla Alemana. 
Viglia il Lombo di duegraffO)C*babbia del frollo^ net- 
zio bene da quelle pellegate^e ncrm che ha attor no y e poi 
itilo molto bene > e pondo ammoglio inmaluafi a ì & 
cctOy ma più aceto\ con polueredi coriandoli) e finocchi, 
può co fak) e lafcialo per (patio di cinque in fei bore > pop 
ondo ad arrofiire nello (j>iedo> e come è ben cotto ponilo 
vno piatto, mentre fi cuoce, poni nellagiotta vn poco 
i quello acetone maluafia,doue è flato ammoglio,e poflo 
he lo hauerai nel piatto ponili [opra detto fapore t che po- 
trai nellagiotta con quello che fera , colato del lombo , 
coprilo > e laf ciato attutato me^bora_ . 'Dopoi ferd 
perfetto . 

ieno per empire capretti^ agnelli, o porchette, 

opauen, o pollami . 
Viglia il figato d y (ffi animali , e pellaio con vua pafia 
formaggio durO)& vn poco %uccaro,c fpecic,berbf olio- 
fe y e torli d'voua^egrafsO) e falene peìta ogni cofa infteme 
e volendogli aglio ghe ne potrai mettere vn poco pttìa^ 
¥ato,e marene,e fi nocchie brogne,& vn poco d*vua paf 
fa integrafo vua fccca, fecondo che ti piace, e tigouerna- 
r ai fecondo la forte degli animali che vorrai arrofiire , e 
fecondo la commodità di tempi . 

A farearroftodapodeftà. 
Viglia tipetto di uitello,e fallo in due>o tre peXj(i,e la- 
vali bene) e poneli a cuocere allefft, e come feranno cotti) 
li catterai fuori) e li porrai a rafiedare, e poi li gettar ai in 
vna patella con dileguito o lardo pefio) li fiigerai bene fi 
ebefiano coloritile come feranno cottigli porrai ne i piatii 
con peucrefopra)€ acetone prafomelu 

$L 4 Cap- 
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Capponi,pollaftri,piccioni,& altri vccelli in bai* 
fetta,o dobba,e fimiJmentecàrneje pe* 
fce, d'ogni forte i ' 
1 Viglia vn vafo , e ponili gli vccelli aperti per fcbìenf 
con finocchione poco fale,l*vno {opra l*altro,e vàfacenm 
1 i [noli nel detto vafo, con puoco peuerepifla%^ato y c po 
nelì tanto aceto che flianfotto, e lafctali còfì per vinfhof 
re, e poiptgltali, e lau ah molto bene , e come fono (colai 
dall' acqua , infarinali, e (rigeli in dileguito , e come [om 
imbanditi ponili [opra iimon tagliato . 

Et ilfimile farai di lu^o , o altri pefci nel ponerli d 
dobba frtgendoli poi in olio nella dobba , e poteffi ancor m 
mettergli aglio piflaT^ato per chi piace. 

Laion^a di porco cingiate, o domestico, o cevuo, o caU 
priolo,porrajJi in dobba e'i mede fimo modo,ma vuole fli k 
re due o tre giorni ammoglio innanzi che fia addobbata la 
E'I vitello non è conuemente porlo m dobba» 

Brafauole di porco frefco,lombolt,lingue di bue infet-i 
telette diflurione,code di trutte, & altre cofe fimili, tuU 
te fon buonc^. 

A faregelatia torbida perpiatelli dièci . 

Viglia vn boccale di vino bianco , e fe fera dolce, fera 
migliore , e piglia piedi jet di vitello, o porco, o cafìroncn 
ben lauati, e mondi, e ponili a boglierein detto vino vnÀ 
buon* botate come fon cotti, leua via la carne, e nella de-* 
€ottione poneli di ^uccaro groffo libra vna , e me\a , e di' 
€anneìla oncia vna e me\a, di peuere oncia vna e me%a % 
de garofani ondamela, di offrano vn'ottauo, digcn- 
^turo oncia me%a,di macis vn quarto, & vno buon bic- 
chiere* d'aceto ben forte, poi torna a fare bogliere dette 

cofe 
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t/e vn peigp poi mettile nella caT^a a far colare , poi 
babbi in ordine t tuoi piatelli biancbi,ponendoli nel fondo 
\olpe, o ale di capponi, o fagiani, o pernici) o piedi , oi-rc- 
tbie, omufetti di porco in pe^gi cotti y e foglie dt lauro , 
Voi gettali [opra lagclatia mentre fera calda,poi mettila 
\\n luoco alfrefco, fino che fera apprefa , e fera perfcttijffi* 
àna,ponendoli feco a bogliere vn poco di fate, 
il A fare gelatia chiara Francefe per piatti dieci . 

Tiglia vn boccale grande di vino biancone feferà dol- 
\ce,fcrd miglior e. Viglia poi piedi quattro di vitello,quat- 
pro cigotclli di vitello,cioè le menature de i ginocchi^ ca- 
puane tutte le ofla, e poi lattale a più lauature,poiponi abo 
\gliere le carne vna buon' bora, e come è ben cotta la car- 
ine caualafuort,e cola col feta^o la decottione,poi babbi 
] libra vna,e me^a di ynccavo % e oncia vna,e mt%a di can- 
nella, e di garofani vn ttt^o, di noci mofeata vn quinto, 
di offrano vn tcr^o, dipeuerelongo vn quarto, e oncia 
4 meta di grana paradift,ogm cofa pittatalo, e 1 1 bianco, 
ti d'voua dieci ben battuti, & vn bicebiero d'aceto bianco 
forte, e poni ogni cofa a bogliere nella decottione, e come 
ha bolito vn poco, ponila nella ca^fa a colare per duo 
uolte,poncndoli però fempre il contamente falcherà buo- 
mffima^ . 

A fare gelatia bianca per piatti dieci . 
Viglia vno boccale grande di vino del più bianco ebe 
puoi rttrouare, e piglia piedi otto di va elio , o caflrono , 
o porco , non potendone bauer e d'altri, e poco f ale, efh 
tagliere vna buon' bora, & come ha botito la carno 
trequarti d'hora , giongeli oncia vna , e menadi genge- 
tiero ptfl aitato , e tre noci mofeate intiere } e come b^ 

bolito 
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volito un quarto $bora,caua ogni cofafuori,e cola la de 
fottionp,e giungcli libre due di 'sruccarofino, <& il chiari 
di dieci voya ben battute,e falla leuare il boglio.Toi haa 
hi latte di mandole buone candidamente pafìate per 
iìamegna, epafiatavrtaltra voltala decottione perii 
flamegnaponerai ógni cofa infume, e pafìarai il tutto pei ' 
la cal^a, e [era candidi ffima nel latte di mando le,e li pò: 
iterai vn poco di farina d'amilo innanzi chela pafjì pei 
la ftamegn*^ . 

oi volerla fan gialla, ponili offrano. 

*A volerla fare morella, tifandolo, o ptì^pla,faràih 
morello [curo. 

*A volerla fare verde il fucco di bietta,o prafomelifq 
fa buona,ma il fucco di frumento in herba,è migliore* 

*A volerla fare turchina, le more che nafeono nelle cc\ 
fc,e fi- r [che, o fecche fono bnonc-j. 

iA { uolerlafarc morella,le more negre la faranno di co 
love morella aperto , 

jL volerla far e tncarnada, lecarobe fono a propofito, 

s.d volerla fare pauona^a^i corniate mannelli con 
Ucngono. 

%5fy£a quelle fono cofepoco importanti , e per Variare 
a vn qualche gran cornuto le Vttliy e buono fono la torbi- 
da, e la chiara. . 

A faregelatiadipefce. 

Se la uorratfare di pefce,tn vece de t picdt.'Piglia del- 
le anguille^ tenche,lu\^o,o uaruolo.Vot mettendole nei 
fondo, fi alta torbida, come alla bianca ponerai nclladc- 
cottione a bogliere oncie fei di colla di pefee . 

Afa- 
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A fare vn cappone in gelatia_» . 



lift 



Viglia vno capponcy & i piedi di quattro altricappo- 
nì > e ponilo a boglicrc m vino bianco dolce y tanta che fi a 
cottOy e come è cotto, piglia le polpe* e àie, e quellocbe^» 
vuoi coprir ey& il retto tornalo a boglte^ e la fetale ben 
disfare , poi mettili vn bicchier o picciolo d'aceto , e libra 
me^a di yuccarOyO mcle^c oncia mc^a di cannellata fe- 
\ flo di peuere y evn quarto di gengeueroy e vn fefìo di ma- 
iis c poco ^affranoypot cola detta decottione per lo fttax^ 
%o % & babbi i tuoi ptatelli col cappone faluato nelfondoy 
glie di lauro yC gettali fu foypoi iafciala rafredare>eferd 
buona. 

A fare gehtia da donzena_> . 

Togli piedi cinque di vitello^ di capponi per la ratayO 
di porcaio di caflr-oncydell'unoyc l'altre infume, e pondi 
in vn vafo con t ani 'acqua , che filano appena (otto detti 
piedi. Voi aggiongeU tanto aceto, e vino bianco, che em- 
| pia il detto vafo , però vafo conuemente alla quantitade 

J diche vuoi fare . Efe il vino bianco fera dolce, fera mi- 
gliorey e ponilo a bogltere fchiummdolo molto bene dal- 
,| lafchmma,e dal graffo.Voi babbi oncia me\a di canneU 
la,e oncia mexa di peuere, & vn quarto di macisye libra 
vna di ^uccaroyouero mele ben chianficatOycfa boglicre 
ogni cofa infteme y e come baboglito tanto che fta calato 
per mescolala per lo feta^o. Voi gettala nella cal'fa a 
colare con tanto ^ajfranoy che li dia ti colore % c cofi copte 
fera colata la porrai ne t tuoi piatti f opra a che carne uoi - 
raiy e la lafciarai rafredarc^ « 

A'fa- 
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À fare mortadelle di carne . 
Tritila bifogna pigliare le budella o bondole dì porcoX 
e ben lanate a più lauature ferina tirarli il graffo cheli re*. 
sla y e diflrtgale con [ale fkriHa\è vmo % fr egale colie mani) ■ 
e sbattile molto bene ,e poi lattale a più lauature di vmo y t x 
poi truccale da detto vino, e ponile in vn vafo con librai 
•vnadifalc , e mei "cotale con detto [ale > e poi la fetale cofi\ 
per quattro giorni. Voi piglia la carne netta da quelle pei j 
legate^ che gli fono perdentro y & accompagna la magra \ 
colia graffa, fi che fìia bene a giudicio di chi le vuol fhre\\ 
tpeHabemffimo il tutto dopoiappefatoy e per ogni ItbreV 
vmticmque di carne gettali dentroytn due,o tre volte on- \\ 
eie dieci di fale y e onde vna di ptuere ammaccato, e cori |? 
quattro di porco y milxe fet t leueftni quattro^ vna penno- f 
la di figatOyOgm cofa di porco>e queflo duo per pefo di rob 
ha che hauerà con quelle quattro forti inftcme , tlche fera 
liquido da fe> efkvn bucco nella carne peUa col pugno,e 
gettali detta compofitionc dentro y e poi rime/cola ogni co- 
fa infieme per fjpatio d'vn'bora fumeggiando , c poi ag- 
giungeli vno bicchiero di vino nero puro, per pe/o ddla 
prima carne-, m più volte fempre fpugnegiando. E poi la- 
fctala Hare cofi tmpaflata per (patio di due > o tre giorni 
che non importa . 

Inueftiro . 

Viglia gole di porco fenda ti graffo laf dandoli quelle 
giandole y che li fono ben rafiatCyC nette. 

tomboli fecondo la grande^a tagliati in morelli . 
Orecchie rafiate bruHollate y e nette, e mufettu 
Lingue pelate con acqua calda ben nette . 
Gambuti brufteUati, e rofJati } c netti frcfcbi>e cauato 

fuori 
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? uori tutto l off* integro, e lp4iettolo[ìmilmentc,e tut- 
te quelle cofe ponerat m vn va\o netto,ponendo infóndo 
f****Óg orecchie, e mufeiu con falegrafeo fop*a,e do- 
701 {opra le lingue, con ilfale l'gtero,e /opra te gole, tom- 
boli, epcpettoltconvnpocodt[atefeminato/opra, cht 
Xofi pigliano fubito il [ale , e la/ciale coft per tre dì , e poi 
'aua ogni co/a bene con vino nero, e poni ogni cofa in vn 
a/o netto in conferita nel vino nero puro, per vn' altro 
tomo, e poi Hrucca ogni co/a dal vino molto benc,e ca- 
a le budelle del (ale, e ogni cofa laua di vino a più iaua- 
uve^ [trucca quefle cofe molto bene,e con Hraz^i bian- 
hi fugale dal vino . E poi fa le mortadelle ben calcate,e 
fchiette , e quefle che vorrai in ue fi, re. 

Sàlcizzoni . 
Viglia pefi due di carut di pono,e pe^uno di carne di 
\nan7j, epe/la bene ogni co/a wfieme, e per o<>ni libra 
ìli carne ti porrai ondameli difalc, e grani jet di pene- 
» amw arcato,e vn poco di fitto* ibio a tuo giitdicio>e [fu 
i ine'Zjz bene ogni co/a , poi mueflfrMè quelle co[e,e fa che 
tana ben calcate in budelle di manzo lauatc , e curate 
wne le altre fopradettc^ . 

Zambudelli. 
Viglia le budelle picciote di porco,o di vitello,e fa che 
tano bé [alate. Dopoifchiappale alla loga,e lattale molto 
nne àpiu acque,efa che fi a caldai' acqua,poih abbi ace- 
f o buonore gettalo nel vafo dotte porterai dette budelle \e 
ìopoi che [arano ben lattateli getterai, per dentro finoc- 
:hio,e[ale, e le lafciarat Ilare cofi per vna notte m detto 
r apore,e uno giorno, e vn poco di dolce no li farà ingrato, 
70i tnueftiraifecddo Cvfanza , e ponili al fumo afeccare, 

A fare 
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A fare perfutti. 
Tigli* colletti de porci de peft ott*> in dieci, e ponili in 
fate i e ogm due giorni fregali colle mani molto bene co- 
mc hanno beneprefo il (ale ,cau ali fuori di quella falamo 
ra, efogliono pigliare il f ale in giorni i$,poi piglia vrio 
caldaio di vino bianco , o nero, e fallo bogltere, e piglia ip 
perfutti ad vno ad vno, e cacciati in detto vino boglten- 
telcambw^ali cofi tre,o quattro volte, e metteli da can 
to ad vno ad vno , e poi ritorna ancora da capo a fhre il 
fimilcyC quello furai fei volte per cadauno. Bopoi mettiliY 
fopra vna tauoia dijìeft, e poi piglia libra vna di corian r 
doli ben pefii , e inuolgcrai in detta poluere i perfutti , e 
poi li metterai in foppreffo fra due adequando faranno 
Siati vn tempo coft, pigliarat libre due di corandoli am-\ 
maccati , e libra vna di finocchi e onde tre di poluere di 
garofani, e li coprirai di dette cofe poi li ritornar ai vrial \ 
tra volta in fopprefìo,per due altri giornee poi li cauarzif 
di foppreffo, e li fonerai ad afeiugare in luoco caldo , ma r 
doue non fra troppo fuoco, e farauno perfettiffimi . 

PER ACCARPIONARE OGNI PESCE, 
trutte,carpioni,ceuali,orate,barboni,fardoni, 
pa(rare,rombi,angufelle,fardelJe,luzzi,ftuno- 

ni, infetto. 

Et ogn'altro pefce,e picciolo,e mediocre,intiero, 
e fchiappato,i grofli,e fottili,e le code, 
& i morelli . 



p 



Iglìapaivn vafo con buono aceto peuere^ cannella^ 
gengeuro, garofani^ ftlc> CT^afframaflaipcr dargli 
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colore , e mefcolarai bene infume dette robbe in detti 
eto , poi ballerai il pefc e che vorrai accagionare bene 
tgliato, e curato dentro, e lattato, e vn pocbetto di f ale 
pra,e le infarinerai in bonoolio, e cofi come fard cotto, 
cauarai della patella , {colandolo bene dall'olio colla 
sforata, e cofì boglicnte lo ponerai nel vafo dell'a- 
io fi che flia tutto fotto,per lo dire d'un Miferere . Tot 
cauarai del detto aceto , e lo difender ai fu vna tauola 
fcolare,e come farà {colato, e r affir edato bene,lo confer 
mai in foglie di lauro, ogwnchi, e lo potrai mandare in 
\flt,da luoco a luoco del maggior caldo,efitcoftruarà ot- 
ìf dieci giornee cofì da ogni tempori buono, e quadoècal 
dalla cotta,è diuìno i con del mede fimo aceto {opra . 

Anguilla riueftita_,. 
Viglia miglioramenti fi e fchi y e fcor^ali, e fk latiarea 
\iù acque le feor^e. Voi jaiuale,ponendo a bogliere i mi- 
suramenti m morella come faranno ben cotti, li piglia- 
ai,e ponerai in mortaio,nferuando 1 pc^i delle jpmc da 
>anda, e il buono ponerai nel mortaio con poche mandole 
mbrofine pelate, e^uccaro, e cannella fina, vuapaffa , 
'$] herbe olio f e, & il couuemcnte fiale, e pcfla bene o^ni 
:ofa tnfieme , poi piglia pe^t delle ftor^e grandi come i 
oretti,& empiii del petto pattume, ponendoli nelme^o 
pe^i delle ff)ine, e con lo ago li enferai da i capt,eponc- 
ai aUofpicdo delle flecche, tanto (he fi cuoca la pelle, & 
cotta che far ^tagliar ai da 1 capi i refi . Tot le imbandi- 
t apponendoli f opra ^uccaro,e cannella,e poco fiale, 
Fonghi frefehi , e falati , à vari; modo . 
'Piglia 1 tuoi fonghi fieficht, e tagliali in quarti, [e fon 
grandi , e metteli a bogliere in acqua con rnollcna di pa- 
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fceye aglio per estuarli il venenO) poi falli [colare bcn^if 
V acqu^ c ponili in vn vafo con vn puoco (folio buono } f- 
falene prajomel^e menata molto ben pefia^efoffrigtog f 
cofa pianamente , poi pigila acqua , e*r agretto c'habb^ 
dello acetofae mettine ne i detti fonghi) tanto che li pap 
c'babbia del chiaro , e dello frefio , poi falli bollire molk 
bene per mc£bora } e ponili dentro peutre^ cannellate™ 
geurO) fole, e %affrano t tanto che ti paia cIk Htan beneì * 
vn puoco di mele, e Toccato , tanto e* babbi vnpoco di 
tenero, e metti dette robbe quando bogliono > elìaran 
no benc^ » 

*Ad altro modo s li mondar ai>c ponerai a cuocere na 
la ttella con olio^peuere^e falcs . 

*Ad altro modO)U porrai a cuocere nella tiella con la 
do,fale y c peuere s e aglio p e flato minuto co i coltelli. 

jli altro modo , dopai che hanno boglito, e che fof 
purgati, frigeli nella patella^ connaranci) peuere)Cfal 
JoprA^ . 

altro modo) pigliar ai ifongi infarinati) e fritti) e < 
porrai in vna patella con aglio , e prafemolt pelli mtnu 
con i coltelli) e olio buono, c agrcfìO) ofucco di naranci* 
ptuerC)C jojf 'rigerai ogni cofa infìeme confale) faran bum 
ni y ecofi fi potrà conciare ifongi falati) facendoli fiar 
quattro bore in acqua tepida t e feruare Cvltimo modo k 
Eccetto che li metterai il falc_j . 

Gallane in fapore, e fritte, per piatti dieci . 

Viglia di mandole ambrofine libreduc brusìettatc » 4L 
motlcna di pan boffetto grofio bruflolato mogliato iuÀ 
a i re fl<>) e pefta bene ogni cofa inficmC) poi dtftempert ' 
bene con agrefto , e paffa per la ììamegna > e fh chefir 

chiaro > " 
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arOf perche nel cuocere viene fpc(fo> poi piglia fale y di 
ere oncia me%a^ di cannella oncia me%a> di gengeue- 
oncia mc^a^di ^uccaro oncie quattro^ mele che hab- 
un poco del dolce^pot lo farai cuocere a lento fuocorf co 
le gallane faranno cotte ,o aUcfl'c,o fritte ghe le porrai 
ntro , e ghe le lafaarai vn poc betta dentro , poi le im- 
ndtrat, e vagliano effere mangiate calde, 
esfd altro modoy quando le gallane faranno quafi coi 
aUcficy leponerat a frigerc nt Ila patella , con olio , 
he oitofe pelle con i coltelli minutamente) e olio buo- 
, e agreftoj e facce di naranci, penerete falene fofjrtgc* 
lagni cafa infume , e faran ottime , e vogliono effere 
angiate caldea. 

Lamprede arrofto, e in fapore, e fritte. 

Tiglia la lampreda^ e lauala con acqua calda) poìca~ 
ali tutti i denti) e babbi vn vafo con aceto bianco , e 
tagli vn taglio ndla panica per la longa> fi che Itpojfi ca 
arclcfue interiora > e afjunarai tutto UfuofanguC) eia 
*fouavai bene con aceto nel detto taglio per cauarli bene 
tttto il fuo [angue) poi piglia cannella intiera) e garo fe- 
tidi cacciar ai por quelli buchi che ha appreffo la tefla> 
tn bocca vn pexxp di cannella , poi la injpiederai dgun 
a di anguilla) e la farai cuocere pian piano . Voi piglia- 
ai la detta lauatura à'acetOy e fangut )eccetto ti budello^ 
pigliar ai cannella intiera yfuccarO) e [ale % e lo panerai 
otto lo Jptedo nella giotta, acciò che li coli dentro il fuo 
uccO) e fk che boglia piano } ecaualacometi pare che 
la cotta ) e mettila nel detto fapore in vn piatto , e man- 
\dala in tauolo- . 

«td altro modo . Conciar ai la lampreda come è detta 
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di (opra, fino alla lauatura. Tot piglia vna pignata ,c 
ntgliela dentro con olio buono , tanto che Sita tre bu 
dita [otto Colto , e filila bogltere pian piano per fiat 
Vn'bora , pot piglia nt^ole, óuero mandole biu/ioul 
& babbi vn panno dt Imo, e fiegate,pot peflale nel mi 
tato con vna fetta dt pane arrostita , e come faranno \ 
pcSìelediflemperarai nella lauatura,e (angue della II 
predace paj] arai per la Hamegna, poi la porrai in ©#! 
fo con Tpccaro , e cannella , & altre fyecte, e (ale, e oi 
e la porrai fòpra le bragia fheendo bogltere pian pian 
fempre mefcolandola , e come ti pare cotto detto fapot 
ieualo dal fuoco , e cauarat la lampreda dell* altro Vaj 
come fard cotta, e la (colar axbene dayuello olio, e pot y- 
metterai in vn piatto , e li porrai poi (opra il detto (ap 
rc,e^uccaro, e cannella (opra le lampi edine pkctole fi 
gerat in vn buono olio, come(aranno lanate, e infarini 
te, e li porrai poi (opra fucco di naranci . - [ 

Trutta, òl uzzo, ò varoJlo, òmeggia in vino. 

Viglia vino bianco dolce,e vn poto d'aceto (orte,e fi \ 
le ì cvuapa(Sa, epeuere, e cannella, egengeuro peSìi, 
vn poco di %affrano,c metti a bogltere,ognt cofacon pra \ 
fomett tagliati, e fette dt pane, e pefee tagliato in pe^t ì 
£ s'è'l vino non (ara dolce, ponili mele, o Truccar o, 
Pcfce in cafonada_, . 

'Miglia il pefee ebefta ben f cagliato , e lattato , poi ta- 
glialo in peigt grandi, o picciolt,come ti para piglia vi- 
no bianco buono, t aceto forte , e vna brancata di (ale . 
e poni a bogltere ogni cofa col pefee , che ftabcnfcbtu- 
tnato , e come boglte gettali dentro vna brancata d\ 
rami difaiuia^ clafcialo cuocere, come farà cotto , fi 

puote 
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)te mangiare caldo y ma è meglio freddo . 

Pefceinfalo. 
Tifila il tuo pefee vmo y 0 almeno frefeo , e [chiappalo 
r jchicna colla [caglia » è taglialo iti pc%Z!> e dalli vna 
utura d'acqua fiefea . Tot mettilo in vn va[o> e tanto 
hto forte l he flia folto, e vna[cutella di[ale y e lafaalo 
fi per quattro boreo poco più y poi piglia acqua pur a y e 
"mia a bogliert convita brancata di falene come boghe 
\ttali dentro il pe[ e , 6' fcbiumalofin che [ara cotto* poi 
\m bandirai con. e (ara freddo. 

Pei ce ad altro modo. 
Viglia vino bianco buono , e aceto bianco forte , tanto 
firmo quanto dell' altrove ponilo a boglicr-c y con [ale pe 
trepìfla%xatOy e gengeuro pefìo, e come boghe taglia il 
?fce y viuo y ofre[iO y tripc^ y [cn^alau 
o t e lafiafoboglierC) fino che [ara cottole [ara migliore 
eddo che caldo. 

Tenca rouerfeia ottima-, . 
Viglia vna buona tenca , e fcorticala lafciandoli 
{ efta Attaccata alla pelle [chiappata prima per lo me- 
lp , poi togli ti buono ben netto dalle/pine , epcftalo » -f- 
muto con 1 coltelli y come fai efìtil lardo da ponert in vn4 
tmmefira , e pefìa feco herbe oliofe, poi babbi noctpctth 
e vn poco di formaggio duro , e torli di voua battute , e 
buone fpecie y e vua pafia netta intiera , e mefcola benc^ 
ogni co[a mftemey e di quefla compofitione impirai la pel 
le della tenca dai lato dritto, e [elitnettetaivnpocodè 
aglio bé minuto no li difdirà. Tot lega la detta tenca con 
tifatile, e la frigerai in buono olio>e fritta che fargli 
tagliar ai via ta^f , & la imbandirai* povendoltfoprai 

0 z naran- 
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C. t Banchetti 
nàranci, o /tetto, o ci fame, o cametino , o gclatia ,oA 
eoe ti piaccia per variare^. . 

AJtropefceinfalo. - I 

■J??' U r- t ? h &- 0 * rtff9 V " l °' efe " i,lt P"fibiena,- 
ponilo mfale cai, intiero, e laicato flare co/i vna notte . 

un g,orno,dopo, piglile ponilo a l fumo,e hfctalo fla t 
co, per due giorm,poilaualo cof, goffamente fenzaf, 
gliarlOm pcixvpoilo cuocerai in vwo,c<,r, «ceto,/*, 
™tcomesèdettoneglialt„,MaTedcfca. 1 
Pelce à cappucciolo. 
T^elU grande varietà de pefe, r, trono che la mezva 

^^m^mff^mfa, chefickamacapuc,, 
pnf, h ena, e I, cauar,, la -.ntenora, e lo ponziamolo 

ro gnocchi pcfla,e farai « he fa fono detto aceto, }Jt 

n "P"^e,oqualtr-bore,e non p,à,po,l, darà, vnalauÀ 
t*,emmmaratltgiermentc,e le incederai, eloporrai 
acuocere, voltando alcuna volta lo friedo, qualdodL 
V» canto, & quando daW altro, cioè, quando la pontaft 
if ' frf '7> f ? 8 T*' rotto uhefaràLlialli 
nou «onde, etorlid'voua dur,,vuapa{fa,e vnpico di 
rntle,oxitcearo,eprafomtlt, ementa, epeflara,benc^ 

v2£lt m i '^ tanda "f* con agreflo,e 
Mira, la fiamegna,e panerai a bogare ,*vn a pini. 

ÌnhaT, he / ln ^firc«Vnpoco, e po, quando haLai 

Z Zu f"° Ptftt "? tnah P^'deetofaporejol 

Afa- 
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I A fare potacchio di peiceall'ongarefca_. . 

Viglia cipolle tagliate minute , e ponile in una ca^a 
gnata con aglio buonore mettili dentro il pefce,e disfi-i 
0 benché poi mx tuli denu 0 urna biaco,e [e fera dolce fc 
"migliore, e acquaie aceto biancone poi mettilo al fuoco, 
' ome boghe fbiumalo molto benché poi babbi vua paf- 
nctta, t mde,& vn poco dicanrulla, epeuere, e tanto 
ffrano che ii diati colore, e poi babbi fino a quattro , 0 
pome dolci , tagliate minute , poi babbi le mollette di 
te patti ammogliate in brodo , cpaffaper lajlamegna, 
Male dentro ) 1 la [italo cuocere cvft pian piano , e poi 
mbandirat. 

fare vn potacchiodi varuolo, meggia, rombo, 

ìuzzo, o altro pefee groiio. 
Viglia il tuo ptfee J cagliatole tagliato m pe^i gran- 
ii 0 piccioli fecondo the ti parerà, e lauato che Chaueraì, 
> rima pigliar ai cipolle, e perfemoli petit minuti ir, fu me, 
// porrai in una ca^a con olto,e fffrigerai molto bene, 
m \ot li metterai anco il pef<.càfoffngert y poi li porrai aceto 
'ygrcttOìZ? acqua dentro-, tanto dell vno, quanto dell'ai" 
I tiro, e lo farai boglier e } e quando firàquaft cotto li porrai 
j nhccic nafte fecondo che ti parerà bifogno al tuo gufto, & 
utkfnpocodi xaflrano per darti colora. 

A fare pefee groffo in potacchio ad altro modo. 
figlia il tuo pefee lattato, e tagliato come ti piace, poi 
■^Ababbi herbe olii ifepefle minute, e falle fofrigere con olio, 
èpot mettili dentro il pefee con vua paffa, vino bianco* 
* | dolce , & vn poco d'aceto bianco forte, e fillio boglier e % 
\f 1 1 quando [erà come cotto, li porrai Jpecie ) come difopr*^ 
1 IneU'aUro, 
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Altro potacchio da pcfce. 
Viglia herbe ohofe tagliate minute , e piglia il tuo pt* 
fi e fcagliato, lauato, e tagliato in pe\^i,e fallo fvjfngcH 
m olio,pot piglia vn poco d'agreflo, vn poi. o di (aba, e vn 
poco a" acqua } e fallo bogltere,e quando fera qua fi catto, U 
porrai le jpecie come di fopra,ma auuerufjì che vuole ef<+ 
fere poco brodo . 

A fare vn padello d'anguilla^ . 

Trima fa la tua capa tonda del patitilo g randetta,pOi\ 
piglia vn* anguilla groffa, e me^ana fecondo ebe ti piace, 
e feor^dta , poi cauali la interiora , e faina il fegato, e ta- 
gliale via il capo , poi tagliaLyn morelli , non falcandoli 
però in tutto da vno, poi tornar ai il ficaio doue. l'bauerai 
èauatù > e la farai vna rotella , ma prima la involgerai m 
buone fpecie,e f ale ,e la porrai nella c affalo» butirre po- 
che ffyecie, e'ifuccodiduc oprane*;, e> vn poco a" agitila, 
quando è tempo di creffina, o maraftbe,o agretto in gra- 
ne, o marafebe (eccbe,[egbe ne puete mettere alcuna- % 
quando dell' vna, e quando dell'altra , e poi li farai il fuo 
coperchio* e lo porrai a cuocere nel forno . 

A fare vn padello d'anguille,.© altro pefee, 
a altro modo. 

Viglia le anguilfc,c fcor\ale,e fa Ile in morelli, e ponile 
nello fpiedo ,e quando [eranno me^e cotte bauer ai la tua 
caff i fatta iodate gbe le metterai détro,pot pigliar ai ma- 
cole pelate^ pefte,e le dift.épcrerat con agretto, e vn poco, 
cf acqua rofa,e canellapefia,e vua paffa bé lauata,e T^uc^ 
caro,e vn poco di %affrano,e incorporar ai bene ogni lo fa. 
inficine , e ponerai detto fapore [opra le dette anguille >. a 
poi lefkrai il fuo coperto f e le fkrat cuocere nel forno . 
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Padello d'anguilla. 

'Pritna farai Vna /paglia di pa/ìa reale , come é quella 
itele ifi idonceUtsToi pigliami le anguille (<n%a [corcarle, 
.'eie sboglien^arai m acqua bnglituHypoi li tagliarat via 
Ali capone codardi cauarai prima le interior t^pot le taglia 
tai m morelli lovgbi va fomefaepthe meno fecondo che 
i // piacerà , e poi a Vno a vno li andar ai ponendo /ufo la 
\fpoglia<> taqualc vuole hauere del grò fatto con vn pocket 
) to di cantila^ [ale intorno^ onta bene la pafla di butiro % 
\gli darai due Volte^orne fi fu ai fi adone tilt ,e le afScrrarai 
ìdat caphpoi le porrai in vna Mla^e le cuocerai^ nel for~ 
■ii no^o fatto il tt/io>e ne potrai ponere due o tre per pialtìlo* 

Padello di carchiofoli,o ruuia in tegole, per 

SÌ;, ■ idi de Qwarefima. 

Trini a fa rat la caff a del paflc!!o,dtUa mede fi ma forte 
di cui s'è detto per fare t grò SÌ oli da magro , poi It porrai 
\ buon olio y e qualche pt^olo moggia affumata alleffa^ 
: 'r Vnpuoco di peucre dentro, poi gli porrai foprai carcbio- 
foli giungendoli fopra tjjì un poco d'oliale peuere^qual- 
che penzolo della mcggia fopràdetta y ouero bottarga ta- 
&hat<* minuta , poi lucrai vn poco d'voua dilu7gp y o 
.idi' twtb* con onde due di ^uccaroy e fucco di narana y oucra 
,51 ^gre/lq^e le peflerai bene>c me/colar ai bene mftemcypafa 
. faudole per laflamegna con poco [ale y tanto ebefia Vtl* 
fuoco più dt me%o bicchier 0 di campo fi tione y c la, p onerai 
nel detto paHelloy ponendoli poi il fuo coperto fopra , e la 
porrai a cuocere » 

0 4 Poi- 
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Polpette di fturioni per piatti dieci . 
*Pìglta la polpa dello flurione , e fililo tn fette , come fi 
fanno quelle di carne groffevn dito, e sbattile molto be- 1 
ne con la cofla del tuo coltello , e pomglt fopra del falc*s% I 
e puoi babbi herbe oliofe pefle ben minutamente , conti 
coltelli) con due torli d y voua> e libramela d*vua pajfal 
ben netta , gengeuevo più che cofa alcuna) e peuere % e ga- \ 
tofani pefìi^ajfranO) e cannella) e le accommodarai fe-\ a 
tondo che ti parerà che flta bene , e porrai fcco ancora di t 
butiro libramela , & incorporar ai ogni cofa wfiemeinì 
1/novafO) e puoi difenderai detto battuto fopra le tue 
polpette) e le muolgcrai come fi fanno le altre^ le porrai \ 
poi nello fpiedo a cuocere , e come f eranno cotte , le porrai 
in una pignata con libra me^a di butiro dpsfatlO)& agre 
fio, & oncie due di %uccaro y lc porrai fopra le centfì fi che 
fiano caldo , fino a tanto che le porrai imbandire , e come 
le imbandirai ne i piatti, le getterai fopra detto fapore> e 
cofine potrai fare d y altri pefci) cauandoli però fuori la 
jfrina-,. 

Tomafelle da magro. 
Viglia onde fei di pan^a , o lombi di luTgp netti bene 
dalle fpineye poi pedali molto bene) e onde jet d'vua paf- 
fa,e onde fei di Toccato) è otto torli d'voua) e onde due di 
cannella pefla y e onde tre di buon formaggio duro>e oncie 
cinque di falene poco %ajfrano t & incorpora ogni coja /»- 
fteme ben pefiatO)Come fitresli alle fin elle infirmar- 
le molto bene)puoi fiigele in butiro frefcO)Vogliono ilare 
alquanto fatte) e fe li face sii la fpoglia grofietta non feria 
fuori di propofitO)imp aliata con farina bianca^acqua fQ+ 
fata^butiro^torli d > voua ) e cuccato. 

A fare 
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re vn piatto d'voua dure piene . 
Viglia Vimajrejkhi dica, c li cuocerai alleffi fi che di- 
ventino ben durc y poi te mondar ai y e [chiappar ai per me- 

alla longa, e le cauarai fuori i torli deliramente, poi 
I pigliar ai quattro de detti torli y &vnb*on picctcottodi 
{omaggio durograttato, & oncia me^ad'vuapaffa, e 
fino à quindici pignuoli mondi y & herbe otiofc y & vn po 
co di cannella pejia , e peunc , <&• vn puoco di?affrano y 
che li dia il color c y e peHarai bene ogni cofa infume, con 
onde due di %uccaro , & vn poco d'acqua rofata , pei pi- 
glerai il bianco delTvoua , impirai quelli buchi doue 
erano torli dtquefìa tompofmone y e li panerai in vna ticl 
la fen^a fuoco di fattole li darai vna caldetta di (opra col 
teflon l'imbandirai, e poi pigliar ai tre fette di molena di 
pane mogliate nella f abbinerò agreflo y ele pefl arai con 
vnpicetcotto d'vua pafja, &■ vn torlo d'vouo y e xucca- 
ro y e cannella, e lepofjarai per la lìamegna difìempèra- 
ta conjabbayouero agrefto> e li furai leuare vn foglietto, 
poi li porrai ilfopradetio fapore y eje non vorrai fhre que- 
8 ajpefa pigerai le voua quando le batterai tagliate , in 
olio, & imbandite y li porr ai jopr a %uccaro , e cannella, 
& agreflo . 

A fare vn piatto d'voua alla Francefe . 
biglia vn piatto d'argentc y ouero vna tielctta y pone- 
li libra mt%a di butiro dentro , pa babbi dieci vàua fre- 
fche y e valle rompendo a vno a vno nel detto vafo y e dal- 
li deliramente il fuoco di fotto y edifopracoltefto y epoi 
potili [opra ^uccaro y e cannella , e mandole in tamia y e 
qucflaviuandaferàpiii honoreuole, efoflantwfa a furia 
de torli foli. 

A fare 



Early European Boolcs, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4270/A 



Banchetti 

A fare quaranta ri corte] Ji d'voua alJa Fioren- 
tina pieni>& vuoti . 

Tiglia la patella con poco butiro fiefco,e come è caldo 
babbi vnvouo ben battuto , e fu vna fi ut adtna fonile > C 
ponila in vno piatetto } e poi babbi %}*ccaro,e cannetta pe~ 
0a, & vua paffa , e leggiermente difendila fopra detta 
fiutadina^poi abbrofjala con un poco di jugo di narancie ì 
o agretto, poi inuolgila a gui f adirai done, ecoftfhnno 
quattro per ptatello,e coprile con Vn' altro piattello fopra 
le ceni fino che le vorrai mandare in tamia e quando le 
vorrai mandare in tauola,li porrai fopra ^uccaro y e can- 
netta^ fugo di naranci,& a farne ptr dieci piatti li anda- 
tanno m tutto voua 40. e di butiro,libre due y e me^a y e di 
%uccaro libra vna y e me?a % ed'vua pafia hbra vna,dt cau 
nella oncia una,e me\a,computato dentro,e di fopra } e na 
ranci trenta,ouero agrefto>e potrai anche fare vuoti que- 
jh mottetti inuolgendoliifen^a ponerli alcuna co fa den- 
tro ponendoli poi fopra %uccaro, 0 cannetta, 0 fugo di na* 
ranci, ouero agre/lo, 

A fare vna frittada doppia, piena. 

Varai Vna frittada d'vn vouo al modo fopradcttO t e li 
ponerai prima nel fondo del pi atetto vn poco di %uccaro $ 
e cannelìa^butiroy e fucco di narancu e poi porrai la detta 
frittaima nel detto piatettotf la cargarai hggiermente al 
modo fopradetto^e poi ne furai vrìaltra % c la porrai fopra 
la prma^ e fopra li porrai Toccar 0 , e cannella^ e fucco di 
narancie,e vua paffa,eccfi ne furai al numero di quattro 
Vvna /opra l'altra Empiendola del modo fopr adetto, eia 
porrai fopra le cemjì calde coperta fino che vorrai man- 
dare m tauola , ponendoli all' bora fopra quecaro , e can- 
netta. 



I 



DelSbugò. jfg 
ìiella,cfugo di naranci,<& a fare dieci di quelle jrittadetr 
le gli andar à la mtdcftma robba> che è andata a fare i 
quaranta martelli fa pradettu 

Frittada lem pi ice verde,piena, 
e rognof&_, . 
Viglerai VùUa diect,perche qucfloèilfuoordimirio,e 
le sbatterai molto bene,con poco falene come fono benhai 
tuteli porrai dentro un puoco d'acqtta,poibauerat la pa- 
lella con oncefei di butnofiefco,c disfatto che ferali get 
ter ai dentro Cvoua, e cuocerai la tua frittada, laqiiale 
vuole efSer morbida,poi li porrai /opra cannella perco- 
me fera imbandita* Et volendola verde,li porrai merita, 
prafomcii,& altre herbe olwfc dentro pesiate ben minu- 
te, con i coltelli, feruando l'ordine da ut s'è detto difopra 
nel cuocerla . Rivolendola piena li porrai formaggio 
l g^flo grattato, o puma, e vuapafk dentro, epignuoU, e 
' cipolla tagliata minuta, e finocchi fiefchi t e quando vna 
cofa, quando C altra, e volendola rognofa,feruarat l'or- 
dine d ( Ua prima, aggiungendoli per furti tagliati minuti, 
o di mortadella oncic tre in quattro, fera andò Cordine nel 
cuocerla dell'altra^ [opra il tutto li conuiene molta can~ 
nella pefltu. . 

Frittade di cauiaro . 
Viglia quattro, o cinque voua frefheben battute, & 
Vnpoco di pan grattato,.^ vna me^a fcutella dt cauiaro 
frefeo, & vna brancatmad' herbe olio/e, & vn poco dì 
cipolla , ben pesla con i coltelli , e mefcola bene ogni co fa 
infieme con vn biahiero d % acquaie come [era ben mefeo- 
| lata ogni cofa,hauerat la tua patella con b ut irò frefeo dif* 
fktto>c caldo* li getterai detta jrittada dentro fhcenioU 

CUQ- 
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cuocere nel modo che fi fanno C altre frittate, e come ferà 
imbandita li porrai fopra vn ptwio di cannella pefìa,ma 
anuertiffi,cbe quando ricamavo non f era fr e fio, e ferà f ai- 
tatolo potrai ammogliai e, nell'acqua calda, e glielo la- 
[darai per vrìbora. 

Cauiaro per mangi ar frefeo, e per faluare. 
<Ptglta fono dello flurio':e, e come p>u fono nere , fono 
miglioriìC dirigale fu vna tauola con la cofìadeholtel 
lo, nettandole bene da quelle peUegate, c pefala, per ogni . 
libra vmlicinque a" voua, li ponerai oncie dodict,e mt%a> 
di falhctoè oncie me\a per libra d'voua,poi ne ponerai m 
pn vafo con il f ale , e le lajciarai cofi per vna notte, poi 
batierai vna affé nuoua , polita j longa piedi tre , e larga 
piedi vno colle fronde di legno intorno inchiodate, altre 
tre buona dita , poi pigliarat le dette voua, e le ponerai fu 
la detta affé , e le ponerai nel forno chefia honeftamente 
caldo per fratto di due pater noflrt , poi le cauarai fuori, e 
le mefiolarai molto bene con vna paletina di legno , eie 
ponerai vn' altra volta nel forno lavandogliele come è 
detto di fo pra, & andarai coft facendo fino ebeferan c ot- 
te,e quefio fera quando le voua non fcioppar anno fatto li 
dentc,e chef eranno mancate quafi il tcr^o, e bifogna be- 
ne auertire a quofìa cottura , perche per conferuarlo vno 
anno , o due farai a quetla maniera , lo porrai invafi di 
pietra bene inuitriati con un poco di olio di[opra,in luoi ò 
frefeo , e quando ferà gran caldo fer ogni vinti giorni bi- 
fognerà Iettarli quella teUannache fard di fopra , e gli 
aggiungerai vn poco d'olio, e come non ferà caldo,bafla- 
rd riguardarlo ogni due mefi, 
\ In quello che vorrai mangiare frefcOj (bei ottimo y/i 

porrai 
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porre, foUmm, tn terjp a'onca di falcar Ubra diva 
monca vna eme^a d, pcere ammaccato*» ognpl 
d voua, e fuetto p< nere non fi pone maueL da fallL 
perche lo fi, ^ e ponendoglielo rJaccato, però 2 
ne potrà, metter e me^a anca U, pefio per pefo e pone" 
gl'do co' l fate ,c,u* n <lo fatare; te voua. P 

A fareruuia in tegole , da graffo, & 
, da magro . 

Tigliaft tegole delta ruma tenerle tagliali via ,/ fi 0 . 
«Vi piallo, c pania a cuocere ,n buono brodo So con 
vn poco d.pcfutto t a gl lat0 nnnuto nnnuto /per d'Ili 
odore, poi le imbandì,, e h p ma , f„ pra > P W 

mirala cuocerà,, n a.quaconbut.rofi^e ul poco di 
>>'-»X°l<»otagt,^ 

^•"Pcs.orzate,pei piatti dieci. 
V,gl,a rape numero trema, e fi>Ue cuocere in birre tre 
d'Inno, e pei tagliale in fate ,„<„>,, &h abb,d,for. 

lo d, ape* VH? d, formar dl blttlro bbfe 
mibre due,* cannella onua v„a,e m, X a,e vn ,%L 
odtpcuerc trameno, a tanu fu„/ h quanto vorrà, e poi 
efhra, cuocere co't te/h, punendo* ,,, an do faranno < ot- 
e altro yccaro ,e canneti, , e fari**/* disfàmf*. 
ra , e no» potendo , o no, volendo ,;, re tanta Affa co- 
ra, te rape arrotio, nelle /„..,„, e dopo, le ridarai e 

et*"" f T \*f * " P " tr ' n "> Piteli, d'àr- 
ento , ma fino m.gtiort neiie teghutte d, terra ben vi- 
mte.emettme vna piccola perielio . 

Afa- 



Banchetti I 
A fare voua fritte à varij modi . 
r ipigliarat la patella con b'itiro fr ej co y ben disfatto , e 
caldo , e romperai le tue vana a vno a vno , e le finger ai 
indetta patella^ e poi la imbandirai fino a otto per piat- 
to) e h porrai Jopra agresto chiaro, & vno gocciolo di \ 
cannella-* * 

M altro modo , pigliar a\ fette di pane quadre, gran- 
dettele le porrai nella pattila due,o tre alla volta doueft \ 
ràilbutiro caldo, e fubtto romperai letucv<juafrefcbe % 
e ne getterai vno per ogni fetta di pane, a pigerete poi le i 
imbandirai a otto per piatto , ponendoli f opra %uccaro> e 
cannella-, . 

M altro modo , pigliarai fette di formaggio grafia 
detta grandetta che fono quelle del pane fopradettOy e 
le porrai a frigere nel butiro , ponendoli fopra l*oua a 
quel modo che fi è fatto a quelle del pane , e le imbandì 
radono per piattello ponendoli di f otto, e di fopra cucca- 
vo > e feti granerà la $ef a > ltpotraifhrefen\a%uccaro x 

e fbectcs , -ir 
Sapore di marene, ò corniah da conicruare. 
Tiglia le marene , o cornialt che fiano ben mature , e 
colle mani rompili in vna pignata , o altro vafo ben Ha- 
gnato , e bene rotti che li bautraì , li metterai feco buona 
quantità d'agretto nuouofe ghe ne farà al tempo dcllt^ 
marene y e ptuere petto, fate affai beneye li farai bogliere 
per fratto a"vrihora % e me^ay e più , poi li paff arai per 
la Hamegna che fia larghetta, e poi conferuarai tlfafmre 
in vn vafo vidnato, e quando te ne vorrai ferirne, li po- 
rterai fpecte, e ^uccaro, a tuo giudicio^ detto fugo è bona 
per dare colorBtmolti fapori • 

Pa- 
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JPaftelJodi péfce,ò trutta,ò carpa,ò varoIo,ò luz- 
zo intiero,ò in pczzi,ò di (turione, per 
Jo commino . 

Vigliar ai il pefee ben fc agitato , e lattato , e (colato da 
'acqua poi farai la tua pattatoti voua,jale,c butiro,oue 
ro buon oho,e la affotttgtiaraiji the refttgrofsa mero rfj- 
ito, e longa quanto Jerà ti tuo pel ce , poi hauerai penerei 
cannella, gengeuro, e vn poco di offrano the fia m tutto 
ma buona cucchiara, e fair, e l'muottarai intorno * da- 
opefcc,poi ferrar ai la pafla, e cometa Vorrai aberrare, 
\lt metterai facete nel buco,doue fi faranno canate le rè- 
erwra ) cpotlc ferrar ai eon fueto di na\ m m\é qualche 
ma di naranci tagliata, e pernacchie di fitm t hio,c olio* 
yuero butiro puoco , o afra, , fecondo lo e[]tre det pefee j e 
fatto ilpaflcllO) lo furai eur cere mi forno. 

RitorteJJi d'voua chiamati voua fritte 
a Ica r ruzzò. 

' "Piglia due voua ben sbattur con fale , e vn poebetto 
d'acqua fic f a dct.tro, e gettatevi vna patella pn ciola a 
cuocere con butiro caldo, tanto che tifando della patella 
ftaonta, e fhyna fntella che fta fòtUi ' jfima,< uome firn- 
comincia d i fugate , hdbif ìh .i-oiobuoìw optato, e 
vn poco dip ( nc> c petto mefeoi, m con di m fermag $»\e 
gettaglielo Jopra,c nelnitqt della fiu:ada difìédiU vna 
ramueUa di rofmarmo tendina, e Ci Ua&mUa và vol- 
tando detta fittila a gufa eCvn \aldonc,cpoi la w,bà- 
dirat ne t piatti con fucato Jopr a , e tic potrai mettere 
manco di tre per piatto . 

Per 
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Per fare fei groftato . 

Vigliar ai feitieUette pitcwle y ouero fei piatti d'argeù 
to.elt metterai nel fondo > oncia ima di butiro per piatk 
to^e oncia me%a di cuccavo ben diftefo . Voi batterai 3 A, 
fettine di pane quadre , e fonili brufiolate> e poi fritte li 
vna libra di butiro y e ne porrai cinque fettine per piatta 
e poi batterai me%a libra di formaggio tornino ben graj 
fo y tagliato in fette , e le porrai [opra il pane , cioè me%, 
libra per piatto* e li porr ai poi fopra oncia vna di ?uc 
carole due di butiro, e li darai vna buona calda col tefld 
e poi ependo cotte li porrai dare vn' altra me\a oncia m 
^uccaro per piatto . L ' 
Le dette groflate potrai fare fen^a le fette dipane fc # 
uando nel refto l'ordine fopradetto^ anco potrai frige* |t 
re il formaggio m fette nella patella > con butiro frefio 
cr imbandito, ponerlifoprr. %uccato. 

Per fare vna butirata_» . 

Viglia vna tiella ouero vn piatto d argento ^elipor 
ra: nel fondo due oncie di butiro frefco>c oncia vna e me 
^a di ^tecaro ben diflefo. Voi haueratfino a otto fette a 
pane buff etto fonili tagliate quadre^ le porrai nel piat 
to ponendoti poi anche di [opra , oncie tre di butiro fre 
feo , & oncie tre di %uaaro , e li darai vna buon a calè 
col tesioy e farà fatto . 

A fare cipolle in tiella»*. 

Viglia le tue cipolle , e mondale y poi falle aUeffareU 
acqua intiere però) e quando faranno cotte , le farai feo 

lare 
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ire dati* acquaie poi le in far marame le porrai in una t\cl- 
\i con buon'olio, e le farai fingere , ponendolo vn teUo dì 
mpra,fi che venga ben coloritele poi le imbandir ai,ponen 
iolifopra vn puoco di peuere & in vece dell'olio, le po- 
rrai fingere in butiro frefco, e f eranno migliori. 

A fare zucche fritto . 

Viglia le T&colle tenere , che non pano molto groffe , e 
oi che le batterai r affate » le tagliarsi infette fottilt , e le 
Benderai, gettandoli [opra del [ale, tanto che pigliano 
n puoco detto fale, poi fingerai in 0(10,0 m butiro,fecon- 
io che vorrai,ma infarinandole però primate poi che [e- 
iranno fritte, le imbandirai, ponendoli fopra finocchi, fre- 
ghi f granati, o agre fio . 

A fare fafoletti frefehi in tegola^. 

Vtgliarai le tegole de fafoletti quando fono tenermi, e 
4tagharanl picollo, poi le porrai a cuocere inacqua bo- 
•miente,e fubito fi cuocer anno,<&- cotto che fcranno le por 
ii vai afcolare col fale fopra,poi le frigcrai m olio, ouero bu- 
tiro, e figgendole nella patella, li porrai vn poco di aceto, 
t peucre,e poi le imbandirai. 
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LATTICINI DI PIV SORTI 

CAVI EH LATTE.; 

m 

Igliarai il latte buono fecondo la quanti* 
tade che vorrar Y e p'fi vno di latte', nt 
farà otto, o diente lo porrai in vna cal- 
daia al fuovtrchraro,che non prgli il fu- t 
mo, e l'andar ai me/colando fempre fino 
a tanto che leuarà il boglio, e poi haue- * 
rat in ordme catinelle ptcciole, e It porrai dentro detto > 
lancilo lafciarai rafredare,e come (erà freddo, farà vna 
teUrma,laquale fera il cauo di latte, tuonale leu arai di [o\ì 
fra via,e la andar ai ponendo in piatte He tti bianchi, e poi 
ritornai ai illatte al fuoco , e farai il fintile co fi tre volte t 
perche poi non vfeirà più cofa alcuna , e fe vna telarina 
non baila nel piattello, ponigliene due, o tre,.fecondo che 
bifogna . E aitando It mandar ai in tauola, li porrai fopra 
^uccaro; E nota che il latte, non vuole effere di vacche % 
the fi ano ffiefi he di latte, perchenafcemaie y e non vuole 
effere anco fumato il lattc^ . 

Lattando . 
Tigliarai la pana di latte, fecondo la quantità che vor 
laìfkreetvno fi afco,ne farai otto,o dieci piatteUr,ponila 
in vna %an%ola,cbe habbia del logo y collo coperchio bufo t 
& babbi uno baffone con vn tondo del capo di [otto come 
fonoqueUi che fi fa il butiro,e menalo bene [ufo egiufo un 
pe%Z?>epoicaua il bafìone,e lafcta {lare cofi un poco,che 
nafeerà lattemele di fopra, e con vna camola lo andar ai 
cauando , e ponendolo in vn vafo in luocofiefco a poco a 
pocoytófi andar ai menando il baftonc più volte feguendo 

l'or- 
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Nlìbordine fopra detto^pcrchc va na)rendo y poi come h vt,r- 
\at mandare in tentata lo imbandirai m piattelli , dandoli 
\opr a Truccar v fino . 

Mantiglia.,. 
infogna bauere vna pili e di capretto [corticato a fati- 
XcllOy laquale con vane lunature fia ben curatale con fj i- 
iiaria nell'acqua fi che pigli buono odore . Tui quandi L% 
'pelle fera in cifcre<>efutta, pigharai il latte che non fi. \ tè* 
iato , e lo ponerai nella detta pt Ile per lo buco del collo , 
tanto che fia p ù di mr^a , e poi legarai , e (errar ai delti} 
iìbuco , e bi fognerà travagliate bene detto latte in dettai 
welleifemprt pafhggiandos fgnfiandolo.cfe fera da tcm~ 
:')po di gran caldo fognerà farla la notte in loco frcfco,<&> 
\tl latte di capre, & il migliore , e come l 'franerai menata. 
. ìvrìfror 'allegar ai vno de i piedi al capretto, e farai vfci- 
; te fuori la mantiglia^ fera) come butiro,laquaìe farai an 
; dar vnvafo d'acqua frefea facendone poi piattelli , con 
^uccaro fino fopra^ . 

Ma perefre quella uiuanda è molto difficile farne gran 
luantttade per vn conuìto grande ; darai ad intendere a. 
\ ogni vnoycfre queììa fia mantiglia, pigliar ai vn ter^a di 
I lattea due tt r^i di butiro^ lo porrai nella detta peUe,e la 
«*| tnancgiarai bene,e la sbatterai canto cbe'l butiro fi sb:an 
S €be,e pigli odore dalle jfecie per la pelle y poi lo far ai tifa* 
re per lo piede, e andare nell'acqua frefca,e ne porrai fare 
le tre , per e fiere tutto d'una vgualcxta, e poiché ìbauc- 
Pai concia ne t piatti, li porrai (opra \uccaro fino . 

Puinedi butiro. 
Vigila tre fiafcfri di panna di lattea ponila invn vafo 
■i al fuoco con dcUrcz^a , e valla fempre mefcolando pian 
l *P 2 piano , 
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piano y fino che lieua il bogtio fubito che comincia a bó\t 
^Uerebabbi vn me%o btcchiero d'agretto , e gettaglieli 1 , 
dentro in qua, & in là y e fubito Uualo dal fuoco, nafceratL 
no [et pouine , <& colla ca%%a le canarai , e porterai ncllùl 
pmnarolleyO piattelli. 

Vermicelli di butiro. 

Tigliarat butiro frefco, e lo lattai ai con acqua jrefca** f 
p>à volterei' vltima lauatura fera acqua rofata con^uc-K 
caro. Voi bauerai vno cannone di latta, o di legno bu[o % aL 
gin fa a vn fcrr^otto , ma the babbi il fondo piatto coni 
tre o q taitro buchi dentro y poi farai il cannone quafipieAt 
no di butiro, e bauerai vn Legno che vada boi ferrato nell 
detto cannone, e lo caTJtarai nel detto cannone, & il bu-\ 
tiro, vfeirà fuori per t bucebi del fondo, e f eranno vermiÀ 
cc'di,iquali andar ai imbandendo ne ipiaitelli, dandoli poi . 
Utfopra^uccaro fino. 

A /fare vno forma ?sio alla Caccia na. 

Vigli* carne vergelata jeeondo che lo vorrai grande % 
o piccioli e tagliala minutale quadra comeèvn dado,poi\ 
poi mettila a bogliere in acquaie quando fera tyua fi cotta y 
la cauaraifuori^e la metterai a [colar e,far ai che refìi be- 
ne afetutta dell'acquaie poi la ponerat m v*a ptgnata con 
latte y e la farai bogliere e quando [era bene cottala farai 
ben [colare dal latte più che potrai poi pigliar ai vna pe^ 
7$ b lane a,e gliela porrai dentvo,e laftruccarai molto be- 
ne, p poi la metterai in foppreffo co buon pefo fopra y eferd 
fhtio,e[e Uuorrai dare forma con cenbteHo,o altra cofa r 
Rara a tc^> . 

A tare compofte di feorze di meloni, o feorcie 
di zucche, o rape, ouero perfidie ìntegre & acer- 
be, 
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e, da confcruare per Quarefmia_,. 

l'igtia la quantità d( Ut fopr adette cofe fecondo il tuo 
arerei e mondale , e ponile ammoglio ncll aceto confale 
erquindecio venti giorni. Dopoile cane rat dcU* aceto, c 
panerai in vn vafo con acqua, & li darai vn buon lo- 
bo , e poi le caucrat e le getterai in vn altro vafo ifa< 
uafrefea, & ghe le lafciarat tanto ibefian raff redate . 
vi lecauerai di dm" ai.qua^& le dift onderai fopra Vh'jf 
e, mettendoli dtipoi vn altra afe di fopra con pefi che le 
oppreffino, eie lafciarat (vfi in fopprejfo per vn giorno. 

gharai poi un vàfd, &ghc le metterai dentro con tan- 
ta jabba che dette robbe filano copertele le farai fare uno 
buon baglio m detta f,bba,di modo però che non fi disfac 
ciano, e leponerat in vna orna acconciatamentc, e lt get- 
terai [opra detta (Ma doue hauranno bollito , & ^hc le 
lafciarat cofi per venti giorni . Bopoipigliarai Vìi alt) o 
Vafaty le cauarai di detta ornale le metterai dentro con 
meh\f f abbate cannella,peuere, gengeuero, \affr ami- 
cando la quantità che vorrai fare , e cime d'ojmarino , e 
[aiutai farle ribollire un'altro poco con le fopradette co- 
je,poi tornale in fopradetta orna col detto fapore^fcr an- 
no fattele fe non ti gr aiti la fpefa,furai bolirequefìa vitt- 
ima volta in mele foto. 

^duuertendoti che le per fiche non vanno foppi e fiate . 

a fare viuandaalla Hebraica,di carne. 
Tigltarai carne di vitello nella polpa libre tre , e net- 
taleiene dalle pelegate, enerui, e pcjl ala minutamen- 
te . Tot babbi vna pettata a" herbe oltofe, & vua pafia, 
e vn poco di jfcecie d'ogni fortc> e metti ogni co fa infieme. 
Tot piglia i torli di quattro oue durcy cioè il torlo folo in 

T 3 tcgto 



Banchetti E 
tcgro poi piglia la mita detta compo fittone fopradettaim 
forma di mt^e balle da vento, e mettili fra mt^o t quat- \ 
ir o torli fopr adctti, & ferale > pai informa de vna balUÌÈ 
integrale ponila a cuocere nel buon brodo con vna pefia- ti 
ta d' herbe otto[e y & un poco di noce ma f catane tanto \af- \ 
frano che li dia il colore poi te imbandirai vna , o due per p 
piattello fecondo la grandc^adi chele farai col detto | 
brodo con fette di pan (otto fé ghe ne vorrai. 

A conferuareceua!i,6r o rate, per Quaresima, 
o altro tempo. 

Ttglta i ceualida me\o Settembre fino a mc\o 3^0- 
uemìne^e lauali bene cofì integricene [cagliarli, et apri i 
ti v -poi cuocili alle bragie fopr -a la gratella ,/i che non fra." » 
r,n troppo cotti,deslendell fopr a vna off* con falche finoc- 
chi? taf ciati cofi per vna nottc^ poi babbi vna orna doue 
li : '.onciar ai dentro tvno fopr a l'altro, mettcdoli però tra 
mc^o falene fi noccbi,poi li getterai fopr a aceto forte, tan- 
to che titano cop'ertt,puoi quando te vorrai feruirp,li fcal- 
darai nella patella. E fe per fecchia di aceto li farai bolirt 
libre due e me%a di mele , e li lafciarai r afreddare prima 
ebeghe le metti fopr afferanno aff ai migliorai ceuali fono 
di iiucrtc forila ma per queslo effetto li ver^eìlati fono i 
migliori anche i letergani po fiotto pai} are. 

Le orate vanno lanate fen^a [cagliare,vann§ vn poco 
aperte tanto che li caui le budelle^e poi fe li getta vn poco 
(itfale,pot le frigerai,e le lajciarai refr-eddare poi che fa- 
ranno frutetfot feruarai l* ordine mcut fimo >che si detto 
dtfopradc iccuali. 



IL FINE. 



AVOLA DELLE COSE CHE 

in quefto'libro fi contengono. 

Emorialc per fare vno apparecchio gc- 
neralc per la venuta d 'ogni gran Trcn- 
r.pe , o per ogni andata, o banchetti dì- 
ucrfi, opertio'ZXCy o qualunque altra 
co fa che poffa accadere d'mpàrtauTa, 
à carter , 2 
Iridata m villano altroue. g 
*onuitidiuerfi . p 
lena di carne . 

~ena dome finamente pitta. jp 
lena di carne, e pefee . 21. 
.ena fatta di dùbbia . 24 
^ena (zitta di domenica nel carncuale . 2 5 

fin are in dì di Sabbato di Maggio . 2 6 

'Cena priuata fenati vitello, & ftn%a, capponi . 2 8 
'Cena d'altra forte di Domenica di carncuale, 29 
IDeftnare del mefe d'^gofto . 30 
Xcnadicarne, e pefee. 

l Cena fatta di Gtobbia nel carncuale . $3, 
IDeftnare m dì de Sabbato di Settembre, 34 
! Fcftino fatto quietamente ad alcuni Signori , & la fu*^ 
cena^j . ^6 
, lAuertvmenti diuerft . ^ g 

' Compofitione delle più importanti cofe . 40 
' Br anatrile di latte, e Xjtccaro . 40 
Sofamelt perfewfjìmu 40 
Moliamoli dt \uccaro. 40 
Sfogliata futta,ouero sfogliatine 

T 4 
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Stellette^ . 
Stellette d'altra forte. 
Fiadoncelli di morella, 
Fiadoncellt d'altra forte, 
1\pfom di patta-, . 
Guanti) o reticelle^* 
Ftordeligi pieni . 
Tafla finta in tegole de fhfolt* 
Fiadont di fermento o fàrro^orifo. 
Fiadoni d'vona ) c formaggio. 



TAVOLA 

Sfogliata catelana, ouero sfogliatmi. 41 L.:, 

Sfogliata fgroftata di piccioni . 41 1 

Sfogliata fgroflata d'occhio latticini di vitello. 42 1 

Sfogliata di perfuto di mortadelle. 41 

Sfogliata futta doppia. 42 I 
Sfogliata piena doppiai ài cuife ne può te feruire per tor- 

Tioge sfogliato - 4? 

eJfyCantcgatcs. 4? 

^tortelli alla Milane fe pieni^ e vuoti . 44 

Tru folli per far torri caficlliy e pegne . 44 

Cafcoff p, ouero bra^atelle piene*. 44 

Caff atelier . 45 
Confetti reflauratiminguifa de torteUettiyOuero morfei- 

Tortclla brufea de figadettiy 0 ad altro. 46 
TorteUa brufea di code degambari, 0 d'altro . 46 
Tatta Tedefca in dmerfe armcpiene> e vuote . 46 
OffeU o . 47 
Stelle di pafta reale^ piene di pafiume reale fìampito. 47 



47 
48 

48 
48 
48 

49 
49 
49 
49 
45 
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Tafladclle Tedefca . 50 
TaSladellcd' altra fortCJ. 50 
ÌTasladeUe di carnea. 50 
1 Tortelletti graffi da feruirfcne,& d'ejfi foli) e per coper- 
te^ • 50 
Tortelletti graffi d'altra forte. 5 j 

Tortelletti alla Lombarda per adoperarli^ foii> e per co- 
perta-,. 5 1 
«J^wcoHcfo ragonefe } '& per adoperare fola y e per im- 
pirepafte^. 51 
tJfyfaccheroni . ^ 
tJICaccberoni allt T^apolitana • 5 3 
tJfyCaccheroni alla Hpmanefca . 5 3 
Lafagnuolc tirate^ ouero tagliatelle. 
Taslelletti piccioli fritti sfogliati pieni di mangiar bian- 
co,*) d'altro. 52 
Taftello sfogliato. 5^ 
Taslello di mortadelle difigato . 5 £ 
Taslello futto commune d'vccellh 0 d'altra carne . 5 £ 
Taftello bianco alla Tcdefaoyda gr affonda magro. 54 
Taslello battuto di vitello^ 0 caprone. 5 4 
Taslello di codogne . 5 4 
Taslello di perei 0 pomeguaflcyO in piatelli. $ 4 
Taslello di marene t 0 per fiche, 0 d'altro frutto. 5 5 
Taslello di marene diuerfe da quello di {opra . 5 5 
Taslello d'oftregbe> 0 cappe fante . 5 S 
Taslello di carcbioffoli y ouero ruuia in tegole . 5 % 
Taslello di piccioni >o pernici) 0 d' altro ve cello in caf- 
fo^- 56 
Taslello bianconero tardiolo. 56 

T j Ta- 
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VaUeUo di carne in poto % o piccioni. 
Taftelio di polpette muolte . 
Taftello di datteri; o cibibo t o d'altro» 
%auiuoli con polpe di cappone . 
1{auiuoli d'altra forte. 
Frittile graff ? con fiori di fambuco «, 
*Altrc fintile graffe . 
f vitelle da vento. 
Fritcìlc grafie d'altra forte. 
Fritdlinc allatedefca tonde* 
Migliaccio bianco . 

Migliaccio rofio . .% 

Tartara^. 

Salutata^ • 

Tartarette alia fi ance fc^ l 

TORTE DI VARI 

fi diuerfi forti. 

Tafla eommuneper ogni tortai. 
Torta Lombarda . 

Torta d*amito y o gialla> od' incarnata. 
Torta bianca. 

Torta Ferrare fe> o l\pmagnuola . 

Torta di pane. 

Torta alia tedefea . 

Torta difiumentOyfkrrOyO rifo. 

Torta matta . 

Torta marebefana. 

Torta dt torfi di vcr%a } o di radici di prafomelì 



m 



iì 



TAVOLA 

'|!Terf <* de %aldoni. 

I Torta di mof catello^ d'altre vuc. 6$ 

I Torta di mangiar bianconero cauo di latte* 6 £ 

Torta di cerefe % o more>o melloni. 6) 
Torta di nejpolc, o perficbc> o pere , o pome t o caftagne, o 

ghiande^ trigolty o pome codogne. 64 
Torta di ruuia , 0 fhua > 0 fhfolty 0 fparifi^ 0 cipolle^ o car- 

cbiojfoli) 0 d'altre cofe. 64 

Torta di polpe di capponi) 0 di carne di vitello* 64 

Torta di carne d'altra forte buonìfftma . 64 

Torta di yucche frefcbe y 0 more manne • 6 5 

Torta di rape sforiate . 6 5 

Torta di leue fini. 65 

Torta[en\afpoglie. 65 

PASTE PER DT DI QVARESIMA, 

c gran vigiJic,delJequalianche fe ne puotc 
feruire per tramezi ne gli 
altri giorni. 

Fritelle dìficbe 9 e pome. 66 

Fritelle di noci> datteri^ e cibilo. té 

Fntelle de pome^vua fccca, e pignuolu 66 

Fritelle di verdura . 66 

Fntelle di paflonaebe. 6y 

Fritellmed herbe amare. 67 

Taftadelle di marzapane. 67 

Tafìelle d'altra forte . 67 

Tortcllette di mandole, e pignuolt. 68 
Tortelletti di pangrattato buoni fimi. 



Tor- 
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Tortelletti diJpinagiyVua paffa, e noci. 
Torttllctti de datteri) ciblbo, & altre cofe • 
Stellette^ • 
Frilingotti. 
Groftelli • 
Leuatelli . 
Fiadoncelli. 
Sfogliata doglio • 
Sfogliata fgroflata. 
Sfogliata di mandole . 
Fritelle in tielle di mandole* » 
Ttttortelli pieni, e vuoti. 
Torta d'anguille** . 
Torta di fj>inagi m 
Torta d'amito. 
Salviate . 
Torta di gami ari . 
Torta di pefee. 
Torta di datteri, e cibibo. 



■ i 



Mineftre da graffo, e da magro. 

Suppa graffa. 
Suppa dicapirota. 
Suppa dorata reale • 
Suppa dorata d'altra forte* 
Suppa magra Inglefe . 
Suppa con piloni , o pollaflri . 
Suppa di mareneyO brogne,o muniacbe f o pere mofcar 'dtl 

Suppa 



lì 
lì 
lì 
lì 
74 
74 



Hi 



Hi 
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teppa acetofa . <y 

ÌSttppa di capir ota d'altra forte , da graffo , da ma- 
gro ■ 

?«ppa <// cakinclli da grafìo i 7 ^ 

•sJWaHgwr 0 <fo graffo, 7^ 

eJìCangiar bianco d'altra forte . 7^- 
*J*€a*£w bianco d 'altra 'foriera grafìo^ da magro.76 

Minefira gialla imperiale^ 1 76 

Minefira gialla J^ap olitati a . 76 

\j4 fare trippe di manfy 0 fdccfo < 76 

Lfy/o> 0 /arro alla turebefea . 77 

Rifao fhrro>con torli d'voua» 77 

I Jfy/c?) 0 farro) fottofìato. 77 

Tnppe di vitello^ d'agnello^ 0 capretto. 77 

'Caraba^ada di yucebc^o mellone 0 cipolle » h-j 

Villanata di n\7$le s alla turebefea » yg 

'Towna paffata^ de più colon . 7$ 

Taflnme della fanonca . 7$ 

Geneflrata da graffai & da magro . gg 

Leuifìni . 7p 

y manda di mar ene^brone^munmb capere tnofcavdineda 

graffoy <& da magro, jp 
Colle di lattuca ebe parino Qiccbe . 

C rema per minefira^ e per impedire Varie pafte. 79 

Mollegnane m mmefìra> 0 ad altro modo. n$ 

Horxp paffatofofìantiofo . g£ 

H or^p p affato ad altro modo. #o 

Miraos de piTgpnh 0 ficadetti ebe ferne minefira , ad al- 
tro modo . 

H erbicme alla Francefe ■ # 0 

Onga» 
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Ongarefca. gì 

Ongarefca d'altra forte. 8 1 

MmefìraalfOngarefca * Si \' 

Veri^e piene. ti r 

MmeHre di carne. ♦ gì r 

Cefi rotti con codcgbe. S z 

Louertifi, o jparfi. 8 z 

Vcr^c da magro d'altra forte. 8 z 

Zuppa d'vua paffa fuflantiofa . Sz 

*A fhrevnafuppadicibiboreale. Sz 



MINESTRE PER DF DI 
Quarcfimaò gran vigihe, magre 
in tutto. 



<Jfyfa ngìar bianco . 8$ 

cJW'MfftradtamitO* 83 

%ì{o Turcbefco. 8$ 

Gene ti rata. 8? 

Cavaba^ada . »% 84 

S uppa dorata » 84 

Lente in fapore . 84 

Mmefìradilwzzp. 84 

Spinagt in fapore. " 84 

S uppa di cibiboye brogne, 0 fichi feccbL 8 5 

Suppa di calcinelli. 85 

Sapori diuerfi sì da graffo come da magro . 

tSUotlarda-. 85 



• 0 
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L&Tottarda d'altra forte . g - 

Limonea. g* 
< l Sapore di carobbe. g$ 
'^Sapore bianco . g$ 

«Sapore bianco a" altra forte,foprapefce, o lumache, o ga- 
lane, o d' altro . g$ 
'Sapore incarnato, g$ 
'(Sapore giallo imperiale. g$ 

'Sapore giallo d'altra forte. 26 
'< Sai fa reale***. Séi 
Salfa balìarda. 
Salfa dì pauo. 

Salfa di torli d'voua reale. gj 
Salfa verde dolce c forte. gj 
Salfa dolce ad altro modo . g 7 
Salfa verde con agre fio. #y 

Salfa ncra> francefe fopra arrofio l g 7 

Agliata bianca, e de dmerfi colori. # 7 

C amelino . gg 

Sapore francefe fopra Ionica . gg 

l Sapore francefe d'altra forte artofio . gg 

Sapore fopra aUefia^arroHo, & Soffritti. §g 

Mrognata^. g 

I Venerata da carne. g 9 

: Teuerata di pefee^ . gt 

j! I Celatine . g* 

Sapore fopra gambari fritti. 8 9 

Sapore di marene, o brogne, o vuafrefea. So 
Sapore reale ottimo fopra pcf ce fritto. . 
ciglione fopra carne } c psfce } galane,lumache, orane. : o 



i 
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^greflo cotto. 
„4greflo chiaro . 

Sapore d' altra forte f opra pe{cc>detto cordiale. 



9* 1/ 
90 I 

9° L 



POTACCHI BRODI, 

e robba in tiella,& pignata (tuffata, 
& in forno . 



Jirodo lardiero . 
Brodo nero* 

Brodo ne*o d'altra forte . 
*B roto nero d'altra forte, diuimffmo 
Totacchio di vitello in fracaffo. 
Totacchio all'Italiana . 
Totaabio d'altro modo . 
Totacchio in forno. ^ \ 

'Brodetto . 



90 

91 

91 

91 

91 
92 

92 

92 

92 



Capponi y o foggiani % 0 vitello in br odo , confettedtpan 

jotto . . u>:^o\- v\ - v -. i 92 

Capponi, 0 foggiani , 0 tritello >o d'altro tìuffatom pi* 

gnata-,. • **.• ••VV^' ^ W 
Capponilo foggiando viteUo } o piloni in brodoso ad al* 

• >tro modo . 11 
Capponilo foggiando vitcllo>Q piloni in vin bianco dot- 
'ce> 0 maina fi a . ' 9s 

Capponi^ foggiando vitello,* tftoppm i^vin bianco eoa 

'cipolle ad alt*o$àd* S ' <<-*.•; n 93 

Coppia , 0 petto di^ìt^iH^^^^f^^^^ 

v iteli**., ■ •• ' A • ' ■ ' — 93 

Cap- 
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'apponi, o pi\%pni y o petti di vitello , o pancette pie- 

'Capponi, o piloni fen^a offa pieni . ^ 
\ Capponilo fagiani, o d'altro in ruma . 94 
Capponilo fhgtam,o piloni in ver%e, o nauoni, o lattu- 
cbc,o cipolle^. ^ 
Capponi^ jhgiani,o pigioni, 0 d'altro in yucche. 9 f 
Capponi, 0 piloni, zampette di vitello mere/pi- 

ROBBE PER ANTIPASTI, 

o tramezzi,come polpette 5 cerue]Jati,falcic- 
eie, dobbe, & altre fimili, comedi 
fotto apparo. 

^Mortadelle dificato . p 5 

tJMortadclle gialle** . 9^ 

Salala gialla. ^ 
Ceruellati roffi . 

Ceruellati roffi d'altra forte** . 9 6 

Cerucllati bianchi. ,\ ptf 

Ceruellati Ducali. $6 

Ceruellati Fr ance fi . t . \, 

Tomafelle in patella. , 97 

Tomafelle d'ultra forte in patella . 97 

Tomafelle nello fpiedo . p7 

Coradelle d' agnelli, (aprati piene. 97 

Ficatt dt vitello,o porco altramente pieni. 97 
Polpette fune piente . 
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TolpetteapeHe fritte. 

Polpette in fapore . pg 
'Polpette in tirila. 

Capponi y o carne y o altro infracaffea in piateUa. 98 
F ratifica d'olir* forte in patella . $ 9 

Fracaffea lnglefefopra carne > 0 pefce . 99 
Frac affé* i t aliane . 9 9 

Fracaff °a ad altre modo confette di pane . 99 
Telìe picciole d* agnello ì 0 capretto fiaccate , dorate m 
patella^. 99 
Zow&i foie 4/Z11 lAlemana arroflo . 1 00 

^ieiw per impirt ogni forte d* arro§ìi>cìoè capretti^ e ogni 
forte dt pollami . 100 
^Arroflo daTodeHà* 100 
Capponi , pollaftri , piloni > ogn* altro vccello in baf- 



fetta-*. 



100 



Gelatine diuerfo. 



Celatia torbida . 

Celatia chiara Francefe . 

Celatia bianca,& altri diuerfi colori . 

•Celatia di pefet . 

Cappone ingelatia. 

Celatia do\enalc. 

A fare Talami. 



100 
101 
101 
101 
102 
102 



tSHortadclie di carnea. 



102 
7»- 
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nttcftiturcj . 
alettoni . 

.imbudelli . 
erfutti. 



TAVOLA 



Trattati di pefeo 



omtfi debba carpionare ogni forte di pefet. 

ngmlla riueflita * 
vgbifnfchiya vai ^modi y e {alati, 
'anemfapore, fritte, 
amprede arroflo, & in fapore, c fritte, 
ruttalo lu?x c > o varuolo y o rneggia in vino . 
efeem cafonata, 
efee in (ale , 
efeem altro modo . 
enea rmerfa ottima , 
efee in fate ad altro modo i 
efee àcapncciolo . 
otaccbiodi pefceaWOngarefca. 
Giacchio dipese in àUro modo, 
'otaccbio di pefcead altro modo . 
elìcilo d'anguilla. x \ 

'otacchio di pefee etiandio ad altro modo . 
'alleilo d'anguilla d'altra forte, o d'altro pefec. 
aflello d'anguilla. 

alleilo di carcbiofoliy onero ruma in tegole, 
olpetic di filinone, 
orna/elle da magro > 



lo* 
IO? 



io* 
104 

104 

T04 

lo? 

106 
J06 
106 
106 
10(5 
107 
107 
107 
107 
107 
107 
108 
108 
108 
108 
Vena 



T . A V O L 
fouadure piene. 
VouaallaFrancefe. 

fytortellid'voua alla Fiorentina piena, e vuoti. 
Frittade doppiere piene. 
Frtttade [empiici verde piene y o rognofe. 
Fnttade du amaro . 

Cauiaroper mangiar fiefco> e perfaluare. 
J{uma in tegole. 
IRgpe $for%att^. 
Voua fritte à varij modi . 
Sapore di marenc> o corniali da conferuare. 
TafteUodipe[ce<, o trutta > o carpa , ovaruolo y o lu^ 
%o intiero > oinpeqrjy odi Sitinone , per lo commu- 
ni. 112 
ì\itortellt d'voua fritte d [cartolo. 1 1 2 

Grò fiate*». Hi 
B -it irata- . 112 
Cipolle in ticìla-j . 113 
Zucche fritte^ . 1 1 j 

Fafolettt fi efebi in tegole** . 1 1 £ 

LATTICINI, 
Caui di lattea . 

Lat teme Ics. 114 

tJHanttglia-, . 114 

Tutne m buttro . 114 

Vermicelli di butìro. 114 

Forma;? g ro .j 0d Catch* 4^ . M\ 114 
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